BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Perendaman kulit kaki ayam dengan menggunakan larutan cuka
(CH3COOH) memberihkan pegaruh yang berbeda nyata terhadap kerupuk kaki
ayam dan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa, warna, aroma, dan kerenyahan
pada kerupuk kulit kaki ayam broiler terdapat pada perlakuan 10 ml (P2) dan
terendah terdapat pada perlakuan kontrol(P0), Panelis secara umum memberikan
persepsi lebih baik pada produk kerupuk kulit kaki ayam yang direndam dalam
larutan cuka terdapat pada pelakuan 10ml (P2).
5.2 Saran

Perlu di lakukan penelitian lanjut untuk pembuatan Kerupuk kulit kaki ayam

yang mengunakan perendaman larutan cuka dengan level yang lebih tinggi lagi.
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