
23 
 

BAB V PENUTUP 

4.1. Kesimpulan. 

Berdasarkan hasil penelitian di atas dapat diambil kesimpulan, bahwa : 

Formulasi bahan baku dari nugget tepung pisang kepok dan tepung tahu 

memberikan pengaruh terhadap nilai proksimat, kekenyalan dan organoleptik nugget. 

Hasil penelitian organoleptik menunjukan nilai tertinggi terhadap warna (5.17), 

aroma (5.13), rasa (5,13), dan tekstur (5.20) pada formulasi tepung tahu 75% dan 

tepung pisang kepok 25% dan hasil Proksimat menunjukan nilai tertinggi pada kadar 

air (43.76%) pada pada formulasi tepung tahu 75% dan tepung pisang kepok 25%, 

kadar abu (1.40%) pada formulasi tepung tahu dan tepung pisang 50%, kadar lemak 

(20.42%) pada formulasi tepung tahu 75% dan tepung pisang kepok 25%, kadar 

protein (14.61%) pada formulasi tepung tahu 75% dan tepung pisang kepok 25%, 

kadar karbohidrat (26.92%) pada formulasi tepung tahu 25% dan tepung pisang 

kepok 75%, dan uji kekenyalan (2100.70g/f) pada formulasi tepung tahu 25% dan 

tepung pisang kepok 75%. 

5.2. Saran. 

Berdasarkan hasil penelitian di atas dapat diberikan saran, bahwa : 

1. Perlunya penelitian lanjutan terutama dalam perhitungan nilai ekonomis 

nugget tepung pisang kepok dan tepung tahu. 

2. Perlunya penelitian lanjutan terutama dalam penentuan umur simpan nugget 

tepung pisang kepok dan tepung tahu. 
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