


6.1 Kesimpulan 

BAH VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

l. Chicken nuggets dengan perlakuan perbandingan tepung tcri!,'l.l dan putih telur 

mcnunj ukkan: 

a. berbeda nyata pada ptngujian terhadap kadar air, kadar protein, WHC, 

juiceness, kekerasan dan Rei strength chicken nuggets serta organoleptik 

tekstur. 

b. tidak berbeda nyata pada pengujian terhadap organoleptik wama dan rasa. 

2. Sifat organoleptik pada produk chicken nuggets dengan penambahan tepung 

terigu 20%-40% dan putih telur 2,5o/o-7,5% masih bisa diterima oleh 

konsumcn. 

3. Perlakuan T 2P3 (tepung terigu 30% dan putih telur 7,5%) mempakan perlakuan 

terbaik berdasarkan sifat fisiko kimia dan organoleptik yang diperoleh dengan 

cara pcrnbobotan. dcngan karaktcristik scbagai bcrikut kadar air 49,97%wb, 

WHC 3,8 I, juiceness 99,33%, protein 19,46%, kuat tusuk 2,47 mm/g.dt, 

kekerasan 151,95 N. Sedangkan untuk organoleptik tekstur 6,40, organoleptik 

rasa 6,13, organoleptik wama chicken nuggets beku 5,42, dan tmtuk chicken 

nuggets gorcng 5,71. 
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6.2 Saran 

• Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan disarankan untuk menggunakan 

tepung terigu 20% dan putih telur 7,5%. 

• Perin dilakukan penelitian lebih Ian jut tentang penggunaan jenis tepung terigu 

berbeda (tepung terigu roda biru atau tepung terigu gunung bromo) dengan 

menggunakan putih telur pada chicken nuggets. 

• Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang masa simpan chicken nuggets 

tersebut. 
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