
6.1. Kesimpulan 

BABVI 

PENUTUP 

l. Perbedaan proporsi tapioka dan mmzena pada pembuatan nugget bebek 

menyebabkan perbedaan kadar air, WHC, kadar protein, tekstur, dan 

organoleptik tekstur dan rasa yang nyata pada a 5%. 

2. Penambahan proporsi tapioka yang semakin rendah dan mmzena yang 

semakin tinggi menyebabkan perubahan kadar air dan WHC yang semakin 

menurun kemudian mengalami peningkatan kembali, kadar protein dan 

kekompakan (cohesiveness) yang semakin rendah, tetapi nilai kekerasan 

(hardness) cenderung meningkat. 

3. Perlakuan terbaik nugget bebek adalah dengan penambahan tapioka 12%, 

dengan kadar air 64,03%, WHC 3,75, kadar protein 14,22 %, TPA hardness 

12,45 N, TPA cohesiveness 0,34, dan nilai kesukaan berupa warna (5,42), 

tekstur (6,07), dan rasa (6,32). 

6.2. Saran 

Berdasarkan hasil uji pembobotan, disarankan pembuatan nugget bebek 

dengan penambahan maizena 12%. Akan tetapi perlu dilakukan penelitian lebih 

lanjut untuk memperbaiki kembali warna nugget bebek yang secara organoleptik 

tidak terlalu disukai oleh panelis karena terkesan seperti warna daging yang belum 

matang. 
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