BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Keéimpulan

Berdasarkan pengamatan parameter-parameter yang dilakukan selama

penelitian, dapat disimpulkan bahwa :

1.

Perlakuan terbaik dalam pembuatan nugger daging ayam petelur non-produktif
dengan bahan pengisi tepung terigu adalah perlakuan dengan penambahan
bahan pengisi 20% vyang menghasilkan nugger dengan kadar air 59,76%,
Aw 0,91, WHC 48,43%, tekstur 19,68 mm/gr/dt, dan kadar protein 13,75%.
Perlakuan terbaik dalam pembuatan nugges daging ayam petelur non-produktif
dengan bahan pengisi tepung maizena adalah perlakuan dengan penambahan
bahan pengisi 20% vyang menghasilkan nugget dengan kadar air 58,40%,
Aw 0,90, WHC 60,7%, tekstur 10,42 mm/gr/dt, dan kadar protein 11,50%.
Tepung terigu mengandung protein lebih tinggi dari tepung maizena tetapi
mempunyai kadar amilosa lebih rendah yang mempengaruhi daya ikat air
produk nugget, demikian pula sebaliknya sehingga nugger yang menggunakan
tepung terigu sebagai bahan pengisi mempunyai kadar protein lebih tinggi dan
WHC yang lebih rendah dani nugget yang meﬁggunakan tepung maizena.
Penggunaan bahan pengisi tepung terigu ataupun tepung maizena sebesar 20%
dalam pembuatan nugget daging ayam petelur non-produktif mampu
memperbaiki kualitas produk terutama tekstur yang dapat diterima oleh

konsumen.
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6.2. Saran
Berdasarkan hasil penelitian ini, disarankan:
1. Penelitian awal kondisi kesehatan daging ayam petelur non-produktif yang
digunakan untuk keamanan produk yang akan dihasilkan
2. Penelitian lebih lanjut mengenai bahan pengemas dan umur simpan produk

nuggel.
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