
BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

 Dari hasil penelitian tingkat kesukaan pada nugget ceker ayam menggunakan bahan 

tepung yang berbeda yang paling di sukai oleh fanelis pada pembuatan nugget ceker ayam 

menggunakan tepung maizena 

Karena tepung maizena pada umumya mengandung jagung yang rasanya sangat mengikat 

di bandingkan dengan tepung-tepung lainnya. 

5.2 Saran 

1. Pengolahan ceker ayam sebaiknya lebih banyak lagi seperti pembuatan bakso 

menggunakan bahan ceker ayam dll. 

2. Bisa mencoba membuat dengan bahan tepung yang lain lagi seperti bahan tepung dari 

pisang goroho dll. 

3. Sebainya menggunakan ceker unggas yang berbeda lagi dalam pembuatan nugget 

ceker. 
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