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IV. PENUTUP  

 

4.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan disimpulkan sebagai berikut : 

1. Konsentrasi jus daun sirih yang berbeda berpengearuh terhadap susut 

masak, daya mengikat air (DMA), persentase penyerapan  minyak, 

warna dan aroma dan tidak berpengaruh terhadap pH dan tekstur. 

2. Umur simpan yang berbeda berpengaruh tehadap pH dan aroma dan 

tidak berpengaruh  terhadap susut masak, daya mengikat air (DMA), 

persentase penyerapan minyak, warna dan tekstur. 

3. Terdapat interaksi antara konsentrasi dan  umur simpan terhadap susut 

masak, daya mengikat air (DMA) dan warna. Tidak terdapat interaksi 

antara konsentrasi dan umur simpan terhadap pH, persentase penyerapan 

minyak, aroma dan tekstur. 

4. Perlakuan terbaik terdapat pada konsentrasi A4B2 (konsentrasi 45%, 

umur simpan 1 hari) konsentrasi A4 (45%) dan umur simpan B2 (1 hari) 

ditinjau dari fisikokimia  dan mutu organoleptik. 

 

4.2. Saran  

Penggunaan jus daun sirih pada ayam precooked dapat meningkatkan nilai 

sensorik produk. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pengaruh bahan 

aktif daun sirih terhadap kandungan gizi daging ayam precooked yang direndam 

menggunakan daun sirih.  

 

 


