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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1  Kesimpulan  

1. Perbedaan proporsi putih telur dan isolat protein kedelai berpengaruh 

nyata terhadap sifat fisikokimia, yaitu kadar air, water holding 

capacity, dan hardness. 

2. Perbedaan proporsi putih telur dan isolat protein kedelai tidak 

memberikan pengaruh nyata terhadap cohesiveness cake dan nugget 

ikan gurami.  

3. Perbedaan proporsi putih telur dan isolat protein kedelai berpengaruh 

nyata terhadap sifat organoleptik nugget ikan gurami.  

4. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah perlakuan 7, 

dengan proporsi 0% putih telur dari berat daging ikan dan 6% IPK dari 

berat daging ikan dengan luas area sebesar 16,30. Nilai kesukaan 

parameter tekstur sebesar 5,98, parameter juiciness sebesar 6,25, dan 

parameter rasa sebesar 6,18. 

5. Isolat protein kedelai dapat menggantikan peran putih telur sebagai 

binder dalam pembuatan nugget ikan gurami berdasarkan tingkat 

kesukaan. 

13.2. Saran 

Sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui nilai 

bioavailability zat gizi tertentu dari nugget dengan penambahan isolat 

protein kedelai pada konsentrasi 6% yang merupakan hasil terbaik dari 

penelitian yang telah dilakukan. 
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