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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi tepung biji durian memberikan 

perngaruh terhadap  sifat fisikokimia dan organoleptik 

nugget jamur tiram. 

2. Kadar air nugget jamur tiram menurun seiring dengan 

peningkatan konsentrasi tepung biji durian. Kadar air nugget 

jamur tiram berkisar 58,73%-76,30%. 

3. WHC nugget jamur tiram baik yang setelah dikukus maupun 

setelah digoreng meningkat seiring dengan penambahan  

tepung biji durian. WHC nugget jamur tiram setelah dikukus 

berkisar 72,93%-107,18%, sedangkan nugget jamur tiram 

setelah digoreng berkisar 81,23%-118, 51%. 

4. Hardness nugget jamur tiram meningkat seiring dengan 

penambahan tepung biji durian. Hardness nugget jamur 

tiram berkisar 436,7791 g-817,0061 g. 

5. Cohesiveness nugget jamur tiram meningkat seiring dengan 

penambahan tepung biji durian. Cohesiveness nugget jamur 

tiram berkisar 0,5743-0,7108. 

6. Pada uji organoleptik tingkat kesukaan aroma berkisar antara 

4,5652-5,575 dengan tingkat kesukaan aroma tertinggi pada 

perlakuan 12,5%. Tingkat kesukaan tekstur berkisar antara 

3,375-5,8875 dengan tingkat kesukaan tertinggi pada 

perlakuan 10%. Tingkat kesukaan rasa berkisar antara 

4,3625-5,6 dengan tingkat kesukaan tertinggi pada 

perlakuan 7,5%. 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penambahan rempah-rempah untuk 

memperbaiki sifat organoleptik nugget karena nilai tertinggi pada 

parameter organoleptik masih pada taraf agak suka. Untuk perbaikan 

dari segi rasa dan aroma dapat dilakukan dengan penambahan 

rempah-rempah seperti pala, ketumbar, bubuk bawang bombai, dan 



 

 

 

39 

 

gula.  Penelitian lanjutan juga perlu dilakukan terhadap kadar dietery 

fiber dari nugget jamur tiram karena jamur tiram merupakan salah 

satu bahan pangan dengan kadar serat yang tinggi sehingga 

diharapkan nugget jamur tiram juga memiliki dietery fiber yang 

tinggi. 
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