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KESI MPULAN DAN SAJRAN

Kesi mpul an

Lama sinpan dapat nenpertahankan nilai pH, daya
i kat air, keenmpukan dan akan nenurunkan susut masak
daging dada broiler. Lama sinpan juga dapat nengubah
warna dan cita rasa daging dada broiler. Penyinpanan
dagi ng dada pada suhu refrigerasi selama 24 jam |ebih
baik kualitas fisik dan organol eptiknya dibanding
penyi npanan 48 dan 72 jam

Jenis pengemas dapat nenpertahankan perubahan
nilai pH daya ikat air, susut masak dan keenpukan
serta flavor daging dada broiler. Plastik polietilena
dan polipropilena |ebih baik dari pada al um nium foi
karena dapat nenpertahankan perubahan warna, flavor dan

cita rasa dagi ng dada broiler.

Sar an

Perlu dil akukan penelitian |ebih |anjut nengena
kondi si m krobi ol ogi daging yang di kemas dan disinpan
pada suhu refrigerasi, aqar menunjang atau nelengkapi

hasi| penelitian yang telah dil akukan.
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