BAB IV
KESIMPULAN DAN SARAN

4.1 Kesimpulan

1. Laju pelepasan AITC minimum untuk menghambat pertumbuhan
Salmonella adalah 0,6 pg/jam dan Lisferia monocytogenes adalah 1,2
pg/jam.

2. Penggunaan gabungan gas AITC dan MAP lebih efektif dalam
menghambat pertumbuhan mikroba patogen dibandingkan penggunaan
MAP atau AITC saja

3. Penggunaan AITC dengan laju pelepasan 1,2 pg/jam dan lebih dari 1,2
pg/jam akan menyebabkan perubahan wama pada permukaan daging

ayam.

4.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian tentang kualitas organoleptik dan adanya
kehilangan nutrisi dari daging ayam akibat penggunaan AITC untuk
menghambat pertumbuhan mikroba patogen.
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