BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

1.

Perlakuan proporsi daging dada ayam dan pisang kepok putih
memberikan pengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia (kadar
air, WHC, kadar protein, kadar lemak, kadar pati, kadar serat,
cohesiveness) dan organoleptik (warna, tekstur,rasa) patties
ayam pisang.

Perlakuan proporsi daging dada ayam dan pisang kepok putih
tidak memberikan pengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia
(hardness) patties ayam pisang.

Patties ayam pisang dengan perlakuan terbaik adalah patties
ayam pisang dengan konsentrasi pisang kepok putih 30% dengan
kadar air (61,6225+3,2995%), WHC (97,0720+0,2441%), kadar
protein (18,0266+1,4069%), kadar lemak (13,8650+3,0929%),
kadar pati (5,6850+2,1809%), kadar serat (11,4300%), hardness
(6.232,531+£948,475 @), cohesiveness (1,3850+0,3462), serta
organoleptik kesukaan warna, tekstur, dan rasa patties berturut-
turut 4,93, 4,96, dan 5,25.

6.2 Saran

Patties ayam pisang dengan penambahan pisang kepok
putih konsentrasi 15%,20%, 30%, 35%, 40%, dan 45% memiliki
nilai penerimaan tekstur yang tidak berbeda nyata sehingga perlu
dilakukan penelitian patties ayam pisang dengan penambahan
binder untuk meningkatkan penerimaan tekstur patties ayam

pisang.
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