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- 6.1 Kesimpulan
Kesimpulan dari hasil penelitian yang telah dilakukan adalah sebagai
berikut:

1. WHC, kadar air, kadar N-terlarut, TPA Hardness, TPA Cohesiveness dan
organoleptik tekstur tidak menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap
penambahan konsentrasi tempe yang berbeda pada pork nugge! yang
dihasilkan. |

2. Kadar protein, kadar 1émak dan organoleptik rasa menunjukkan perbedaan
yang nyata terhadap penambahan konsentrasi tempe yang berbeda pada
pork nugget yang dihasitkan.

6.2 Saran

1. Perlu dilakukan cara pencampuran yang tepat, misalnya dengan
menggunakan mixer sehingga diperoleh adonan rugger yang homogen
antafa tempe dan daging babi,

2. Perlu dilakukan pengontrolan suhu freezing yang lebih baik sehingga

dapat mempertahankan kualitas produk selama penyimpanan.
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