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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan proporsi tahu putih dan daging ayam berpengaruh nyata 

terhadap sifat fisikokimia nugget ayam tahu, yaitu kadar air, aw, water 

holding capacity,tekstur, rendemen dan susut masak.  

2. Penambahan tahu putih sebagai filler secara signifikan meningkatkan 

nilai tekstur dan rendemen nugget ayam tahu, menurunkan nilai water 

holding capacity dan susut masak nugget ayam tahu, dan memberi nilai 

peningkatan tidak stabil terhadap kadar air nugget ayam tahu.  

3. Nilai sifat fisikokimia terbaik nugget ayam tahu untuk parameter kadar 

air, aw, water holding capacity, tekstur, rendemen dan susut masak yaitu 

sebesar 45,66%, 0,930, 32,50%, 2,25, 1,34, dan 13,25% yang dipegang 

oleh perlakuan M2, dengan proporsi 33,33% tahu putih sebagai filler 

dari berat daging ayam dan 66,67% berat daging ayam. 

4. Perbedaan proporsi tahu putih dan daging ayam berpengaruh nyata 

terhadap sifat organoleptik nugget ayam tahu. 

5. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah perlakuan M0, 

dengan proporsi 0% tahu putih sebagai filler dari berat daging ayam dan 

100% berat daging ayam dengan luas area sebesar 4,4147.  Penambahan 

tahu putih secara nyata menurunkan nilai organoleptic nugget ayam tahu, 

dan pada perlakuan penambahan tahu tertinggi kembali meningkatkan 

nilai organoleptik. Akan tetapi, dari segi rasa perlakuan perlakuan M1 

dan M2, dengan proporsi 25 dan 33,33% tahu putih sebagai filler dari 

berat daging ayam dan 75% dan 66,67% berat daging ayam dapat dipilih 



58 

 
 

sebagai perlakuan terbaik dikarenakan mempunyai rasa yang mendekati 

perlakuan M0. 

5.2. Saran 

Sebaiknya perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk :  

1. Mengetahui nilai bioavailability zat gizi tertentu dari nugget ayam 

tahu dengan penambahan tahu putih sebagai filler pada konsentrasi 

33,33% yang merupakan hasil terbaik dari penelitian yang telah 

dilakukan.  

2. Mengetahui pengolahan tahu putih yang tepat sebagai filler agar 

dapat dihasilkan ukuran partikel tahu putih sebagai filler yang tepat 

sehingga hasil penelitian kadar air yang lebih baik (tidak naik-

turun).  

3. Mengetahui pengaruh penggunaan konsentrasi tahu sebagai filler  

pada nugget ayam tahu dibawah konsentrasi 25 % sampai 

konsentrasi 25% ( mulai dari 5%, 10%, 15%, 20% dan 25%). 
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