
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Hasil penelitian menunjukan bahwa :  

1. Penambahan tepung jagung nikstamal berpengaruh nyata terhadap nilai uji 

organoleptik dari nugget nike yang disubtitusi tepung jagung nikstamal yaitu 

pada rasa, warna, aroma dan tekstur dengan tingkat kesukaan panelis pada 

formulasi A2 (15g tepung jagung Nikstamal dengan 5g tepung terigu) memiliki 

nilai rata-rata 5.012 (agak suka).  

2. Hasil uji kandungan gizi nugget ikan nike menunjukan bahwa kadar air 53.99%, 

kadar abu 4.76%, lemak 8.69%, protein 32.14%, dan karbohidrat 19.65%.Nugget 

nike subtitusi tepung jagung nikstamal formulasi terbaik juga berpengaruh nyata 

terhadap kadar kalsium yaitu memiliki nilai 90.98 mg. Nugget Nike dijadikan 

sebagai alternatif pangan olahan Gorontalo yang memiliki kandungan kalsium 

tinggi. Penggunaan tepung jagung nikstamal dapat menjadi alternatif bagi anak-

anak berkebutuhan khusus yang rentan dengan tepung terigu.  

5.2 Saran  

1. Hasil penelitian yang telah dilakukan pada nugget nike subtitusi tepung jagung 

nikstamal perlu dilakukan penelitian lanjut mengenai umur simpan  produk.  

2. Pemerintah dan masyarakat khususnya di Gorontalo disarankan untuk lebih 

meningkatkan diversifikasi olahan pangan lokal khususnya jagung dan ikan nike 

salah satunya dengan pengolahan nugget ikan nike yang disubtitusi dengan 



tepung jagung nikstamal, karena berdasarkan penelitian nugget ini memiliki 

kandungan kalsium dan protein yang cukup tinggi.  
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