BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan
1. Konsentrasi tapioka berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia
(gel quality, cooking yield, water holding capacity, thaw-drip, dan
kadar air) dari surimi-based product ayam broiler.
2. Peningkatan konsentrasi tapioka nyata meningkatkan water holding
capacity, cooking yield, thaw-drip, dan gel quality (gel strength dan
folding test) serta nyata menurunkan kadar air surimi-based product
ayam broiler.
3. Berdasarkan grafik folding test sifat elastisitas gel surimi meningkat
seiring dengan meningkatnya konsentrasi tapioka 5-7% kemudian
menurun pada konsentrasi tapioka 8-10%.
6.2. Saran

Perlu diteliti lebih lanjut tentang pengaruh penggunaan modified
starch sebagai stabilizer dalam surimi-based product ayam broiler yang
tahan terhadap retrogradasi dan freeze syneresis pada saat penyimpanan
beku.
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