6.

1.

BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan

.maka dapat disimpulkan:

1.

8.

2.

Peningkatan penambahan gluten mentah dan metode
pemasakan berpengaruh pada kadar protein, kadar air
dan nilai tekstur daging sintetis olahan yang dihasil-
kan; disamping  1itu terdapat interaksi antara
penambahan gluten dan metode pemasakan pada kadar
protein, nilai tekstur dan uji organocleptik daging
sintetis olahan vang dihasilkan.

Penambahan gluten mentah sebesar 60X dan metode
pemasakan cara oven menghasilkan kenampakan, rasa dan
tekstur daging sintetis olahan paling disukai oleh
panelis; sedangkan penambahan gluten mentah sebesar
20% dan.metode pemasakan cara kukus menghasilkan warna
daging sintetis olahan vyang paiing disukai oleh

panelis.

Saran

Ssran vang dapat diberikan setelah melakukan

penelitian ini adalah:

Jika ingin memproduksi daging sintetis olshan sebaiknya
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digunakan penambahan gluten mentah sebesar 60% vang
dimasak dengan menggunakan metode oven dan dilakukan

penambahan pada konsentrasi angkak.
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