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6.1. Kesimpulan 

I. Interaksi perlakuan STPP dan gelatin menunjukkan adanya pengaruh yang 

signifikan terhadap sifat organoleptik tekstur dan juiciness nugget ayam, 

sedangkan perlakuan gelatin menunjukkan adanya pengaruh pada kadar air 

dan kekerasan (hardness). 

2. Perlakuan STPP, gelatin dan interaksi keduanya tidak memberikan pengaruh 

yang signifikan terhadap WHC (analisis setelah penyimpanan pada -20°C, 24 

jam), kekompakan (cohesiveness) dan kadar Jemak (analisis setelah 

penyimpanan pada -20°C, 10 hari). 

3. Perlakuan terbaik nugget ayam adalah perlakuan penambahan STPP 0% dan 

gelatin 4% dengan kadar air 63,57%, WHC 2,77, kadar lemak 19,72%, TPA 

berupa kekerasan (hardness) 10,11 N, kekompakan (cohesiveness) 0,2818, 

sedangkan nilai kesukaan berupa tekstur 6,71 (suka), dan juiciness 6,85 (suka). 

6.2. Saran 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, disarankan: 

1. Pembuatan nugget ayam dengan metode cold-set binding menggunakan STPP 

0% dan gelatin 4% pada suhu penyimpanan -20°C selama 24 jam. 

2. Perlu dilakukan penelitian Jebih lanjut untuk mengetahui peran STPP dan 

gelatin selama masa simpan nugget ayam pada suhu penyimpanan tertentu 

sehingga dapat didistribusikan secara lebih luas. 
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