
6.1. Kesimpula&! 

BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkao basil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan: 

I. Penambahan karaginan memberikan perbedaan sangat nyata pada kadar air, 

daya ikat air, dan tekstur daging sintetis olalum. 

2. Penan1bahan karaginan memberikan perbedaan tidak nyata pada nilai tekstur­

organoleptik dan nilai citarasa daging sintetis olahan. 

3. Peningkatan konsentrasi karaginan menyebabkan penurunan kadar a.tr, 

peningkata.tl daya ikat air, peningkatan tekstur, peningkatan nilai tekstur­

organoleptik, dan penurunan nilai citarasa daging sintetis olahan. 

4. Berdasarkan basil pembobotan menurtiukkan konsentrasi karaginan 0,75% 

dari daging sintetis olahan merupakan pilihan terbaik Daging sintetis olahan 

tersebut menghasilkan kadar air: 57,53%, daya ikat air: 1000/o, tekstur: 7,51 

mm/3 ~ berat bahan/30 detik, nilai tekstur-organoleptik: 5,45 (netral), dan 

nilai citarasa: 5,61 (netral). 

6.2. Saran: 

1. Perlu dilakukan penelitian terhadap penambahan komponen lain yang 

menyebabkan kekenyaliUl dan juiciness daging sintetis olahan tinggi. 

2. Perlu dilakukan penelitian terhadap flavor daging sintetis olahan, misalnya 

dengan penamballan flavor buatan, sehingga diperoleh flavor yang 

menyerupai produk-produk dari daging. 
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