BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung kulit pisang kepok
pada nugget ayam memberikan berbeda nyata terhadap kualitas organoleptik
perlakuan PO, P1, P2 dan P3. Perlakuan tanpa substitusi (PO) memberikan hasil
terbaik, sementara substitusi 4,5 gram (P1) masih dapat diterima oleh panelis.
Substitusi lebih tinggi pada perlakuan (P2 dan P3) menurunkan nilai organoleptik

secara signifikan.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan diatas, terdapat beberapa
saran yang dapat diberikan mengenai tingkat penerimaan panelis terhadap uji
organoleptik nugget ayam dengan substitusi tepung kulit pisang kepok. Berikut

adalah beberapa sarannya :

1. Penggunaan tepung kulit pisang kepok yang dioptimalkan : berdasarkan
hasil, disarankan agar substitusi tepung kulit pisang kepok dalam
pembuatan nugget ayam tidak melebihi 4,5 gram atau sekitar 5% dari
total komposisi tepung. Hal ini karena pada konsentrasi tersebut nugget
ayam masih dapat diterima secara sensorik oleh panelis tanpa
menimbulkan perubahan warna yang mencolok, rasa getir, aroma langu
maupun tekstur yang tidak disukai.

2. Diperlukan analisis lebih lanjut terhadap kandungan gizi produk akhir,
terutama kadar serat pangan, protein, lemak, karbohidrat, serta stabilitas
produk selama penyimpanan. Hal ini bertujuan untuk memastikan
bahwa produk yang di hasilkan tidak hanya diterima secara
organoleptik, tetapi juga memenuhi nilai gizi dan keamanan pangan

sesuai standar yang berlaku.
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