
6.1. Kesimpulan 

BABVI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

1. Dari hasil penelitian didapatkan bahwa perlakuan K3Jl merupakan perlakuan 

yang terbaik dengan bobot nilai 8,46. Perlakuan K3Jl menghasilkan daging 

sintetis dengan kadar protein sebesar 31,81%, kadar serat kasar sebesar 0,85% 

dan tekstur sebesar 6,68 mm/3 gram/30 detik. Uji organoleptik terhadap 

daging sintetis dengan perlakuan K3Jl menunjukkan: 

a. kenampakan daging sintetis yang paling disukai panelis dengan nilai 

rata-rata 6,20. 

b. wama daging sintetis yang paling disukai panelis dengan nilai rata-rata 

7,13. 

2. Perlakuan KIJ1 menghasilkan daging sintetis yang disukai oleh sebagian 

besar panelis berdasarkan uji organoleptik terhadap tekstumya dengan nilai 

rata-rata 6,60, kadar air 62,39% dan kadar Fe 58,45 ppm. 

6.2. Saran 

Saran yang dapat diberikan setelah melakukan penelitian ini adalah 

perlunya dilakukan penelitian lebih lanjut tentang upaya mempertahankan Fe 

selama proses pengolahan gluten. 
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