
 
 

55 
 

BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 

6.1. Kesimpulan 

1. Proporsi tenggiri dan pisang kepok putih memberikan pengaruh 

nyata terhadap sifat fisikokimia (kadar air, WHC, protein, 

hardness, cohessiness, gumminess, chewiness) dan organoleptik 

(tekstur, juiceness, dan rasa) nugget. 

2. Nugget tenggiri pisang dengan perlakuan terbaik adalah nugget 

dengan perlakuan proporsi tenggiri 30% dan pisang 70%, yang 

memiliki kadar air kadar air sebesar 35,77±0,10%, WHC adonan 

sebesar 96,90±0,86%, kadar protein 22,44±0,96%, hardness 

4715,75±228,15 g, cohessiveness 0,4426±0,0541, gumminess  

2028,17±173,86 g, chewiness 1377,72±206,58 g, serta 

organoleptik kesukaan tekstur, juiceness, dan rasa dengan nilai 

5,9988; 5,7913; 5,8925. 

6.2. Saran 

1. Perlu dilakuan penelitian tetang nugget tenggiri yang terbuat 

dengan subtitusi bahan berprotein atau bahan berpati lainnya yang 

dapat meningkatkan kekompakan nugget sehingga dapat disukai 

panelis. 
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