
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa substitusi rebung 

67% merupakan formulasi terpilih secara organoleptik dengan kriteria 

kenampakan utuh, rapi, homogen, kuning kemerahan; tekstur kenyal, kompak dan 

padat; aroma spesifik rebung kuat; rasa enak spesifik rebung serta gurih; warna 

kuning kemerahan. Hasil uji kimia nugget ikan cakalang dengan substitusi rebung 

terpilih mengandung kadar air 49,47%, abu 2,77%, protein 16,49%, lemak 8,55% 

dan karbohidrat 22,72% dan telah memenuhi syarat SNI 01-6683-2002 tentang 

nugget ayam. 

5.2  Saran  

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk melakukan penelitian 

lanjutan tentang uji tekstur nugget ikan cakalang substitusi rebung terpilih (67%) 

dan rebung dibuat dalam bentuk tepung. 
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