
BAB V.KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkanhasilpenelitian  yang

telahdilakukandapatdiambilkesimpulansebagaiberikut :

1. Hasilanalisiskimiapembuatan  nuggetjamurtiramdengan

perbedaantingkatpencampurantepung

sukundantepungsagusebagaibahanpengisimenunjukkanpengaruhberbedan

yataterhadapkarakteristikmutunuggetjamurtiramkadar  air,  kadar  protein,

kadarlemak, kadarabu, dankadarkalsium. 
2. Sesuaihasilanalisiskimia,  produkterbaiknuggetjamurtiramterdapat  pada

perlakuan A (Tepung sukun 25% :  tepung sagu 5%)  memilikinilaimutu

yaitu;kadar  protein(6,49%),  kadarlemak(1,41%),  kadarkarbohidrat

(63,95%),  kadar  air  (29,38%),  kadarabu  (2,63%),  dan  kadarkalsium

(4,21%) yang  dapat  dijadikan  sebagai  makanan  tambahan  untuk

memenuhi  asupan gizi  sehari-hari,  khususnya untuk masa pertumbuhan

anak yang membutuhkan gizibersumberdarinabati.
3. Penggunaan bahan pengisi campurantepungsukun 25% dantepungsagu 5%

pada  perlakuan  A adalah  produk  terbaiksesuai  uji  organoleptik  yang

dilakukan  oleh  panelisdengantingkatkesukaan  rata-rata  90,91%

terhadaptekstur, aroma, rasa, warna.

5.2 Saran

Berdasarkanhasilpenelitian  yang

telahdilakukanuntukpenelitianselanjutnyadisarankanbagaimanameningkatkankadar

protein danpengemasannuggetjamurtiramsehinggamemilikiumursimpan yang lama.


