


6.1. Kesimpulan 

BABVI 

KES~PULANDANSARAN 

I. Perbedaan proporsi tepung kedelai dan tepung jagung yang ditambahkan pada 

pembuatan pork nuggets menghasilkan kadar protein, kadar lemak, WHC, 

kadar air dan cohesiveness yang berbeda sangat nyata , sedangkan hardness 

tidak berbeda nyata. 

2. Berdasarkan basil uji organoieptik tekstur (nilai berkisar 3,95-4,64), tidak ada 

perbedaan yang nyata pada kesukaan panelis terhadap tekstur pork nuggets. 

3. Organoleptik kesukaan terhadap rasa pork nuggets perlakuan T3 (tepung 

kedelai 8%; tepung jagung 2%) sampai dengan perlakuan T7 (tepung jagung 

10%) masih dapat diterima oleh konsumen (netraJ) dan tidak beda nyata 

dengan rasa pork nuggets perlakuan Tl (tepung terigu 10%). 

4. Berdasarkan hasil uji pembobotan diperoleh pork nuggets terbaik yaitu dengan 

proporsi tepung kedelai 4% dan tepung jagung 6%. 

6.2. Saran 

Berdasarkan basil uji organoletik kesukaan terhadap rasa dan tekstur, 

maka disarankan pembuatan pork nuggets dengan menggunakan proporsi pada 

perlakuan T3 (tepung kedelai 8%; tepung jagung 2%), T4 (tepung kedelai 6%; 

tepung jagung 4%), T5 (tepung kedelai 4%; tepung jagung 6%), T6 (tepung 

kedelai 2%; tepungjagung 8%) dan T7 (tepungjagung 10%). 
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