
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1  Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan 

tepung sagu dengan konsentrasi 25%, 35% dan 45% pada nugget ikan teri jengki 

berpengaruh terhadap tekstur, rasa, aroma dan tidak berpengaruh pada 

kenampakan dan warna. Berdasarkan uji Bayes nugget yang disukai oleh panelis  

adalah nugget dengan konsentrasi tepung 35% (formula B) dengan kriteria 

kenampakan utuh, agak rapi, agak homogen, kuning kecoklatan; tekstur kenyal, 

kompak dan agak padat; aroma spesifik ikan teri jengki dan sagu kurang kuat; 

rasa enak dan terasa ikan teri jengki dan sagu kurang kuat serta gurih; warna 

kuning kecoklatan. Hasil uji kimia nugget ikan teri jengki terpilih mengandung 

kadar air 44,17%, abu 2,19%, protein 7,07%, lemak 15,61%, karbohidrat 30,98% 

dan kalsium 0,14%. Hasil penelitian tersebut memenuhi syarat SNI 7758:2013 

tentang nugget ikan. 

1.2 Saran  

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk dilakukan pengujian 

tentang kekenyalan, umur simpan nugget ikan teri jengki berbahan dasar tepung 

sagu.  
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