BAB IV
KESIMPULAN DAN SARAN

4.1. Kesimpulan
Penggunaan daun singkong sebagai filler pada nugget ayam
berpengaruh terhadap karakteristik organoleptik dari nugget ayam
daun singkong.

2. Karakteristik orgaoleptik rasa, warna, dan tekstur pada nugget ayam
dengan penambahan daun singkong menghasilkan rata-rata masing-
masing 4,15 (suka); 3,56 (netral); dan 3,84 (suka).

3. Nugget ayam dengan penambahan daun singkong memiliki skor
tingkat kesukaan secara keseluruhan 8,92 hal ini lebih rendah

dibandingkan nugget ayam kontrol dan nugget ayam daun kelor.

4.2. Saran

Penerimaan nugget ayam daun singkong secara keseluruhan adalah
8,92 dengan rata-rata kesukaan orgaoleptik rasa, warna, dan tekstur masing-
masing 4,15 (suka); 3,56 (netral); dan 3,84 (suka). Perlu dilakukan
penelitian terhadap proporsi penambahan daun singkong untuk
menghasilkan nugget ayam daun singkong dengan nilai rata-rata kesukaan
6,00 dan dapat diterima oleh panelis. Pengujian fisikokimia juga perlu

dilakukan untuk mendukung pengujian organoleptik yang telah dilakukan.
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