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BABVI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

I. Perlakuan penambahan konsentrasi gelatin pada nugget babi menunjukkan 

adanya pengaruh yang signifikan terhadap kadar air, WHC (Water 

Holding Capacity), TPA-hardness, TPA-cohesiveness baik dengan lama 

penyimpanan beku (-20°C} hari ke-1, ke-14, danke-28. 

2. Perlakuan penambahan konsentrasi gelatin memberikan pengaruh nyata 

terhadap nilai kesukaan organoleptik tekstur nugget babi; sedangkan pada 

nilai kesukaan organoleptik rasa, juiciness, dan flavor tidak memberikan 

pengaruh nyata. 

3. Perlakuan terbaik nugget babi adalah perlakuan dengan penggunaan 

konsentrasi gelatin 6% dengan kadar air nugget babi mcntah 37,17%; 

kadar air nugget babi matang 57,31%; WHC nugget babi mentah 1,21; 

WHC nugget babi matang 2,62; TPA-hardness nugget babi mentah 

13,79N; TPA-cohesivensess nugget babi mentah 38,74; sedangkan nilai 

kesukaan berupa tekstur 5,65; rasa 5,53;juidness 5,30; flavor 5,53. 

4. Pengamatan terhadap organoleptik tekstur, rasa,.Juiciness, flavor untuk 

tiap konsentrasi gelatin dengan lama penyimpanan beku hari ke-1, 14 dan 

28 tidak berbeda signifikan. 
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6.2 Saran 

1. Berdasarkan basil penentuan perlakuan terbaik pada penelitian ini, maka 

disarankan pembuatan nugget babi dengan menggunakan perlakuan 

konsentrasi gelatin 6% . 

2. Perlu dilakukan penelitian tentang penggunaan antioksidan pada daging 

babi yang akan digunakan untuk pengolahan nugget babi sehingga dapat 

mencegah terjadinya rancidity (ketengikan) pada saat penyimpanan beku 

produk nugget tersebut. 
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