BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan proporsi terigu dan tepung kacang merah memberikan
pengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia nugget ikan gurami, yaitu
kadar air, water holding capacity (WHC), hardness, cohesiveness, dan
warna.

Perbedaan proporsi terigu dan tepung kacang merah dapat
meningkatkan kadar air, water holding capacity (WHC), redness (a*),
yellowness (b*), Chroma, serta menurunkan nilai hardness,
cohesiveness, Lightness (L), °Hue.

Perbedaan proporsi terigu dan tepung kacang merah memberikan
pengaruh nyata terhadap sifat organoleptik nugget ikan urami, meiputi
warna, rasa, tekstur, dan juiceness.

Perlakuan terbaik yang dipilih berdasarkan metode spider web adalah
penggunaan proporsi terigu : tepung kacang merah 6% : 4%

Perlakuan terbaik yang dipilih memiliki kadar air 54,64%; water
holding capacity (WHC) 77,23%; nilai hardness 9686,732¢g; nilai
cohesiveness 0,689; nilai Lightness (L) 70,23; nilai redness (a*) 1,00;

nilai yellowness (b*) 7,89; nilai chroma 7,96; dan nilai °hue 82,75

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai cara mengatasi bau

langu yang tidak disukai pada tepung kacang merah sehingga aplikasi

tepung kacang merah pada nugget gurami dapat diterima oleh konsumen.
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