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VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

1.

Perbedaan proporsi dark meat dan skin kalkun memberikan pengaruh yang nyata
terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak, WHC serta organoleptik aroma
serta rasa dari bakso kalkun.

Penambahan kulit kalkun pada proses pembuatan bakso kalkun tidak
menghasilkan produk bakso yang diinginkan oleh konsumen.

Perlakuan terbaik untuk bakso dari bagian dark mear dan kulit kalkun terdapat
pada proporst 100% dark meat kalkun dan 0% kulit kalkun dengan kadar air
sebesar 74.05%, kadar protein 15.10%, kadar lemak 2.84%, WHC 29.30%,
Juiciness 83.67%, hardness 74.15N, elasticity 21.83N, sedangkan nilai kesukaan

yang terdiri dari bau/aroma 4.98, tekstur 4.54, dan rasa 4.71.

6.2 Saran

1.

[y

Berdasarkan penelitian yang dilakukan disarankan:
Kulit kalkun tidak ditambahkan pada pembuatan bakso kalkun karena akan
menghasilkan rasa, aroma dan tektur yang kurang diterima oleh konsumen.
Perlunya dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai alternatif kombinasi bahan
baku dengan bahan substitusi lain, misalnya daging sapi sehingga konsumen

dapat menerima dengan baik.
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3. Perlunya dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai metode pengemasan dan
penyimpanan vang sesuai terhadap bakso kalkun agar bakso kalkun tersebut
memiliki masa simpan yang lebih lama.

4. Perlunya dilakukan pengenalan kepada masyarakat tentang bakso dengan bahan

dasar dark meat kalkun agar masyarakat tidak hanya terpatok pada bakso yang

sudah ada di pasaran.
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