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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi nangka muda memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap sifat fisikokimia nugget ayam nangka muda, yaitu kadar air, 

WHC (Water Holding Capacity), hardness, dan cohesiveness. 

2. Perbedaan konsentrasi nangka muda memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap sifat organoleptik nugget ayam nangka muda, yaitu juiciness 

dan tekstur. 

3. Perbedaan konsentrasi nangka muda tidak memberikan pengaruh yang 

nyata terhadap sifat organoleptik nugget ayam nangka muda, yaitu rasa. 

4. Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas daerah terbesar spider 

web uji organoleptik adalah nugget ayam dengan konsentrasi nangka 

muda sebesar 20% dengan kadar air (55,69%), WHC (80,75%), hardness 

(21956,84 g), dan cohesiveness (0,6409), skor kesukaan terhadap rasa 

(4,7), skor kesukaan terhadap juiciness (5,41), dan skor kesukaan 

terhadap tekstur (5,35). 

5. Nugget ayam dengan penambahan nangka muda sebanyak 20% 

memiliki kadar serat sebesar 1,88%  

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh lama 

penyimpanan terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik nugget ayam 

nangka muda. 
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