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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Variasi jenis pati tidak memberikan pengaruh terhadap sifat 

fisikokimia (kadar air, hardness, cohesiveness) dan organoleptik 

(kesukaan terhadap tekstur, juiceness, rasa) nugget gurami. 

2. Variasi konsentrasi pati memberikan pengaruh terhadap sifat 

fisikokimia (kadar air, dan hardness), namun tidak memberikan 

perbedaan nyata terhadap tingkat kesukaan terhadap organoleptik 

nugget gurami 

3.  Nugget gurami dengan perlakuan terbaik untuk setiap jenis pati 

adalah nugget gurami dengan konsentrasi filler 20%.  

6.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian tentang nugget gurami dengan 

menggunakan perlakuan yang sama pada ikan yang berada di 

kondisi post-rigor atau rigor mortis, mengingat tidak semua ikan 

gurami dijual dalam kondisi hidup maupun pre rigor. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut megenai karakteristik 

protein ikan gurami, sehingga dapat dijadikan dasar pemanfaatan 

olahan daging gurami yang lain. 
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