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V.   KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Kesimpulan  

1. Perbedaan konsentrasi tepung biji durian memberikan pengaruh 

terhadap sifat fisikokimia nugget ayam yaitu kadar air, WHC 

(nugget kukus dan goreng), dan tekstur (hardness dan 

cohesiveness), serta sifat organoleptik nugget ayam yaitu 

terhadap tingkat kesukaan aroma, rasa, dan tekstur (kemudahan 

saat dikunyah dan kekenyalan). 

2. Semakin tinggi konsentrasi tepung biji durian yang 

ditambahkan, maka terdapat peningkatan nilai WHC nugget 

kukus (43,46-65,86%) WHC nugget goreng (63,14-99,96%), 

hardness (1379,7211-1972,4616 g) dan cohesiveness (0,7996-

0,8377), akan tetapi, terjadi penurunan kadar air (63,17-67,65%) 

dan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma (4,15-5,64), rasa 

(3,61-5,68), dan tekstur (3,84-5,51) 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk memperbaiki rasa 

dan aroma akibat penambahan tepung biji durian agar nugget ayam 

dapat diterima oleh konsumen dengan cara menambahkan rempah-

rempah atau bumbu-bumbu dasar. 
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