BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan jenis ayam dan konsentrasi STPP yang tersarang dalam jenis
ayam pada pembuatan dendeng giling ayam bagian paha berpengaruh
nyata terhadap kadar air dendeng goreng, derajat rehidrasi, WHC, pH
daging segar, pH adonan dendeng, tekstur dendeng mentah dan dendeng
goreng, warna dendeng mentah dan uji organoleptik terhadap warna

dendeng mentah dan goreng, tekstur dendeng mentah.

Perbedaan jenis ayam dan konsentrasi STPP yang tersarang dalam jenis
ayam pada pembuatan dendeng giling ayam bagian paha tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air dendeng mentah, a,, dan uji

organoleptik terhadap tekstur maupun rasa dendeng goreng

Uji pembobotan dendeng giling ayam bagian paha menunjukkan bahwa
dendeng giling ayam petelur afkir dengan perlakuan STPP 0,6% dan
ayam pedaging dengan perlakuan STPP 0% memberikan hasil terbaik

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik terhadap rasa dendeng goreng,
dapat disimpulkan bahwa dendeng giling ayam petelur afkir maupun
ayam pedaging bagian paha sesuai dengan karakteristik dendeng pada

umumnya.

6.2. Saran

Ayam petelur afkir dan ayam pedaging bagian paha dapat

digunakan sebagai bahan baku pembuatan dendeng giling dan menghasilkan

karakteristik dendeng yang tidak terlalu keras dan disukai konsumen.
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