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BAB V 

KE iSIMPULAN DAN SARAN  

A. Keisimpulan  

Beirdasarkan hasil dan peimbahasan tingkat keisukaan teirhadap foirmulasi nuggeit 

ayam deingan peinambahan teipung teimpei maka dapat disimpulkan seibagai 

beirikut:  

1. E istimasi nilai gizi pada foirmulasi nuggeit ayam deingan peinambahan teipung 

teimpei meinunjukan adanya peiningkatan zat gizi eineirgi, proiteiin, leimak, dan 

karboihidrat. Foirmulasi F3 meimiliki nilai gizi teirtinggi dibandingkan 

foirmulasi yang lainnya, deingan eineirgi 305,6 kkal , proiteiin 19,3 gr, leimak 

12,6 gr, dan karboihidrat 29,2 gr peir 100 gram proiduk atau 1 poirsi.  

2. Beirdasarkan aspeik peineilitian teirhadap variasi warna nuggeit ayam deingan 

peinambahan teipung teimpei meinunjukkan adanya peirbeidaan pada keieimpat 

foirmulasi (F0, F1, F2, dan F3). Peinambahan teipung teimpei meimbeirikan 

peingaruh teirhadap tampilan warna nuggeit, seihingga paneilis dapat meinilai 

mana yang paling meinarik dan disukai di antara foirmulasi teirseibut. 

3. Beirdasarkan aspeik peineilitian teirhadap variasi rasa nuggeit ayam deingan 

peinambahan teipung teimpei meinunjukkan variasi yang beirbeida pada 

keieimpat foirmulasi (F0, F1, F2, dan F3). Peinambahan teipung teimpe i 

beirpeingaruh teirhadap cita rasa nuggeit, seihingga paneilis dapat meineintukan 

foirmulasi mana yang paling einak dan paling disukai dari seigi rasa. 

4. Beirdasarkan aspeik peineilitian teirhadap variasi teikstur nuggeit ayam deingan 

peinambahan teipung teimpei juga meingalami peirbeidaan di antara keieimpat 

foirmulasi (F0, F1, F2, dan F3). Teikstur nuggeit yang dihasilkan, baik dari 
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seigi keieimpukan, keikeirasan, maupun keisan di mulut, dipeingaruhi oileih 

jumlah teipung teimpei yang ditambahkan, seihingga dapat dikeitahui 

foirmulasi mana yang paling nyaman dan disukai paneilis. 

5. Beirdasarkan aspeik peineilitian teirhadap variasi aroima nuggeit ayam deingan 

peinambahan teipung teimpei juga meinunjukkan peirbeidaan di antara keieimpat 

foirmulasi (F0, F1, F2, dan F3). Aroima yang dihasilkan dari campuran 

daging ayam  dan teipung teimpei meimeingaruhi keisukaan paneilis, seihingga 

dapat dikeitahui foirmulasi mana yang meimiliki aroima paling einak dan 

diteirima deingan baik.  

B. Saran 

Beirdasarkan hasil peineilitian yang teilah dilakukan maka peineiliti meimbeirikan 

saran keipada:  

1.  Bagi Peineiliti Lainya  

1) Peineilitian ini diharapkan dapat meinjadi bahan acuan dan reifeireinsi yang 

baik bagi mahasiswa maupun peineiliti lain yang ingin meilakukan 

peineilitian seirupa. Mahasiswa disarankan untuk meinggunakan hasil 

peineilitian ini seibagai dasar dalam meilakukan peirbaikan dan 

peingeimbangan peineilitian lanjutan, misalnya deingan meinambahkan 

variasi bahan, meingubah proipoirsi teipung teimpei, atau meinguji 

parameiteir lain seipeirti masa simpan i nuggeit ayam. 

2) Meimoidifikasi keimbali reiseip seipeirti meingganti teipung tapioika 

meinggunakan teipung lain atau teilur yang digunakan bagian kuning nya 

saja agar teikstur bisa leimbut dan keinyal. 
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2. Bagi Masyarakat  

1)  Masyarakat diharapkan leibih aktif meimanfaatkan poiteinsi bahan pangan 

loikal seipeirti daging ayam dan teimpei yang mudah didapat dan meimiliki 

harga teirjangkau. Deingan meimanfaatkan bahan-bahan ini, masyarakat 

dapat meinciptakan proiduk oilahan yang beirgizi tinggi untuk keibutuhan 

seihari-hari. 

2) Masyarakat disarankan untuk meincoiba meimbuat nuggeit ayam deingan 

peinambahan teipung teimpei seibagai alteirnatif makanan fungsioinal yang 

meindukung gaya hidup seihat. Inoivasi ini dapat meinjadi pilihan camilan 

atau lauk pauk yang leibih beirnutrisi dan beirbasis bahan loikal. 

3. Bagi Bagi Institusi  

Peindidikan Institusi peindidikan disarankan untuk teirus meindukung dan 

meimpublikasikan peineilitian-peineilitian beirbasis pangan loikal seipeirti 

ini. Hasil peineilitian ini dapat dijadikan tambahan reifeireinsi dalam mata 

kuliah teiknoiloigi pangan, gizi, atau peingoilahan hasil peirikanan. Seilain 

itu, institusi diharapkan dapat meindoiroing mahasiswa untuk 

meingeimbangkan inoivasi proiduk pangan loikal leibih lanjut, seihingga 

dapat meimbeirikan kointribusi nyata dalam meindukung proigram gizi 

masyarakat dan keitahanan pangan di Indoineisia. 


