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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan  

Hasil penelitian formulasi dan karakterisasi organoleptik dan kimia nugget 

cumi-cumi (Loligo sp.) disimpulkan yaitu : 

1. Formula terpilih dari hasil uji organoleptik hedonik adalah formula C dengan 

konsentrasi cumi-cumi 100g dan tepung 45g dengan kriteria tekstur kenyal, 

kompak dan kurang padat; aroma spesifik cumi-cumi kurang kuat; rasa enak 

dan cumi-cumi kurang kuat dan gurih; warna kuning kemerahan.  

2. Hasil uji kimia nugget cumi-cumi terpilih mengandung kadar air 32,84%, abu 

5,22%, protein 17,18%, lemak 19,85% dan karbohidrat 2,89%. Hasil penelitian 

tersebut memenuhi syarat sesuai SNI 01-6683-2002 untuk nugget ayam kecuali 

karbohidrat. 

5.2 Saran  

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk dilakukan penelitian 

lanjutan tentang pengemasan serta umur simpan nugget cumi-cumi dengan 

formula tepung tapioka 45g. 
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