
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

Perlakuan terbaik untuk bakso kalkun terdapat pacta perlakuan proporsi 

daging kalkun bagian dada sebesar 86% dengan kombinasi kulit kalkun sebesar 

14% dengan kadar air sebesar 74.92%, WHC 27.87%, juiciness 72.60%, kadar 

protein 8.91%, kadar lemak 6.30%, stabilitas emulsi 98.00%, TPA berupa 

hardness 70.74N, elasticity 25.68%, sedangkan nilai kesukaan berupa bau (aroma) 

4.45, tekstur 4,41 dan rasa adalah 4.17. 

6.2. Saran 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan disarankan: 

1. Pembuatan bakso kalkun dengan proporsi daging kalkun bagian dada 

sebesar 86% dengan kulit kalkun 14%. 

2. Perlunya penelitian mengenai pengemasan dan penyimpanan yang sesuai 

sehingga dapat memperpanjang daya simpan bakso kalkun. 

3. Perlunya penelitian mengenai altematifkombinasi penggunaan bahan baku 

lain. 
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