V. PENUTUP

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan beberapa hal:

1. Perlakuan lama perendaman memberikan pengaruh terhadap penurunan
pH, meningkatnya nilai persentase air bebas serta berpengaruh terhadap
perubahan aroma dan tekstur daging entok.

2. Perlakuan konsentrasi perendaman memberikan pengaruh terhadap
penurunan nilai susut masak, serta memberikan pengaruh terhadap
perubahan warna, aroma dan tekstur.

3. Interaksi antara perlakuan konsentrasi perendaman dengan lama waktu
perendaman hanya berpengaruh terhadap warna daging entok.

5.2. Saran
Perlu dilakukan analisis kimia terhadap pengaruh perendaman dengan enzim

papain atau enzim sejenis.
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