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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

a. Interaksi isolat protein kedelai dan xanthan gum tidak berpengaruh 

terhadap kadar air, Water Holding Capacity, daya serap minyak, kadar 

lemak dan tekstur (hardness, springiness, cohesiveness) nugget jamur 

tiram.  

b.  Isolat protein kedelai berpengaruh terhadap kadar air, Water Holding 

Capacity, daya serap minyak, kadar lemak dan tekstur (hardness) nugget 

jamur tiram. Kadar air, Water Holding Capacity dan hardness 

mengalami peningkatan, sedangkan daya serap minyak dan kadar lemak 

mengalami penurunan seiring penambahan isolat protein kedelai. 

c. Xanthan gum berpengaruh terhadap kadar air, Water Holding Capacity 

dan daya serap minyak nugget jamur tiram. Kadar air dan Water 

Holding Capacity mengalami peningkatan, sedangkan daya serap 

minyak mengalami penurunan seiring penambahan xanthan gum. 

d. Kombinasi isolat protein kedelai dan xanthan gum berpengaruh terhadap 

sifat organoleptik (kesukaan terhadap kenampakan berminyak, tekstur 

saat dikunyah, kemudahan digigit dan juiceness) nugget jamur tiram. 

Kesukaan terhadap kenampakan berminyak dan tekstur saat dikunyah 

mengalami peningkatan seiring dengan penambahan isolat protein 

kedelai dan xanthan gum. Kesukaan terhadap kemudahan digigit dan 

juiceness mengalami peningkatan seiring dengan pengurangan isolat 

protein kedelai dan xanthan gum. 

e. Kombinasi isolat protein kedelai dan xanthan gum dengan nilai 

organoleptik terbaik adalah (ISP4)(XG0,25). 
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5.2. Saran 

 Penggunaan isolat protein kedelai dan xanthan gum telah 

menghasilkan nugget jamur tiram dengan sifat organoleptik yang disukai 

oleh panelis. Oleh karena itu, disarankan menggunakan perlakuan terbaik 

dari penelitian ini untuk proses pengolahan nugget jamur tiram, yaitu 4% 

isolat protein kedelai dan 0,25% xanthan gum. 
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