BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Pengaruh perbedaan bagian daging ayam (dada dan paha)
berpengaruh nyata terhadap kadar air, WHC, dan gel quality (gel
strength dan folding test) dari surimi based product ayam broiler.
Pengaruh perbedaan rasio larutan pencuci yang tersarang dalam
bagian daging ayam (dada dan paha) berpengaruh nyata terhadap
kadar air, WHC, dan gel quality (gel strength dan folding test) dari

surimi based product ayam broiler.

Saran

Perlu dilakukan penelitian tentang penggunaan jenis larutan
pencuci lain yang dapat memperbaiki karakteristik dari surimi
based product ayam broiler.

Perlu dilakukan penelitian tentang penggunaan rasio larutan
pencuci yang berbeda yang dapat memperbaiki karakteristik dari

surimi based product ayam broiler.
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