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5. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Kesimpulan 

 Penambahan kromanon deamina mengakibatkan peningkatan kadar protein, 

peningkatan nilai hardness, dan peningkatkan cooking loss pada daging sayap 

ayam broiler yang sudah disimpan pada suhu pelayuan selama 48 jam 

 Proses perebusan mengakibatkan peningkatan nilai hardness, penurunan kadar 

air, dan penurunan kadar protein pada daging sayap ayam broiler yang sudah 

diberi perlakuan penambahan kromanon deamina 

 Parameter kadar protein adalah parameter yang terkena dampak paling besar 

oleh karena proses perebusan dibuktikan dari penurunannya yang paling besar 

dibandingkan parameter lain. 

 Aplikasi dosis kromanon deamina yang paling efektif dalam meningkatkan 

parameter fisik dan kimia pada daging sayap ayam broiler adalah 0,125 cc/kg 

dibuktikan dengan peningkatan kadar protein yang mengakibatkan peningkatan 

nilai hardness dan peningkatan cooking loss. 

 

5.2.  Saran 

 Diperlukan kajian lebih lanjut mengenai jenis protein yang bertambah akibat 

penambahan kromanon deamina dalam daging sayap ayam. 

 Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai metode pengolahan daging sayap 

ayam yang terbaik untuk mempertahankan kadar protein terutama terhadap jenis 

protein yang bertambah akibat penambahan kromanon deamina. 
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