
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Tahapan pembuatan nugget sayur dimulai dari pemisahan daging ayam, 

penggilingan daging ayam, penghalusan sayur bayam (blender), pemarutan 

wortel, penghalusan bawang putih dan bawang bombay, pencampuran bahan, 

pembungkusan, pengukusan, pemotongan/pembentukan, pemaniran dan 

penggorengan. 

Penilaian dilakukan oleh 20 panelis, baik dari segi rasa, aroma, tekstur dan 

warna teryata memiliki nilai yang sama yaitu nilai 3 yang berarti netral. 

5.2 Saran  

Perlu adanya kajian lebih lanjut terhadap produk nugget sayur, agar supaya 

produk nugget sayur menjadi salah satu produk olahan yang mempunyai nilai jual 

yang tinggi sehingga masyarakat mampu untuk meningkatkan nilai ekonominya. 
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