
 

BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 

6.1. Kesimpulan 

1. Variasi konsentrasi karagenan memberikan pengaruh 

terhadap sifat fisikokimia (kadar air, water holding 

capacity, daya serap minyak, hardness, cohesiveness) dan 

organoleptik (juiceness, tekstur, kesan berminyak) nugget 

jamur tiram, namun tidak memberikan perbedaan nyata 

terhadap tingkat kesukaan terhadap kemudahan digigit 

nugget jamur tiram. 

2.  Nugget jamur tiram dengan perlakuan terbaik adalah 

nugget dengan perlakuan konsentrasi karagenan sebesar 

1,25%, yang memiliki kadar air 46,28±0,90%, water 

holding capacity 159,20±0,80%, daya serap minyak 

38,60±0,69%, cohesiveness nugget 0,6645±0,0384,  

hardness 10.644,5863±2942,3291 g, serta organoleptik 

kesukaan juiceness, tekstur, kemudahan digigit, dan kesan 

berminyak dengan nilai 5,24; 5,01; 5,14 dan 4,41. 

6.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian tentang nugget jamur tiram yang 

terbuat dengan penambahan kombinasi karagenan dan 

hidrokoloid lain yang dapat mengurangi penyerapan 

minyak dan memperbaiki tekstur nugget jamur tiram 

sehingga lebih dapat disukai panelis. 
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