
BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan 

Dari hasil penelitian ini disimpulkan bahwa bahan pengisi filler dengan menggunakan 

tepung maizena (P4) dan tepung tapioka (P2) menghasilkan ceker nugget yang lebih baik 

yang secara umum diterima oleh konsumen yang didukung oleh sifat fisik. 

Saran 

Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai sifat fisik dan uji hedonic dari nugget 

dengan bahan dasar kaki unggas baik ayam, itik, maupun burung. 
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