
23 
 

BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian diatas dapat disimpulkan bahwa: 

1. Perendaman daging ayam dengan konsentrasi ekstrak kunyit memberikan 

pengaruh nyata terhadap nilai TVBN, nilai pH, dan nilai TPC. Semakin 

tinggi konsentrasi ekstrak kunyit yang digunakan maka nilai TVBN, nilai 

pH serta nilai TPC semakin menurun. Namun semakin lama disimpan 

maka nilai TVBN, nilai pH dan nilai TPC semakin meningkat. 

2. Nilai TVBN daging ayam yang direndam dengan ekstrak kunyit pada lama 

penyimpanan 0 hari berkisar antara 14,43-6,77 mgN/100g, pada lama 

penyimpanan 3 hari berkisar antara 16,73-8,50 mgN/100g, dan pada lama 

penyimpanan 7 hari berkisar antara 19,27-10,63 mgN/100g. 

3. Nilai pH daging ayam yang direndam dengan ekstrak kunyit pada 

penyimpanan hari ke 0 berkisar antara 7,35-6,21, pada penyimpanan hari 

ke 3 berkisar antara 6,95-6,15, dan pada penyimpanan hari ke 7 berkisar 

antara 5,1-6,01. 

4. Nilai TPC daging ayam yang direndam dengan ekstrak kunyit pada 

penyimpanan hari ke 0 berkisar antara 8,310
5
-4,9x10

4
 CFU/g, 

penyimpanan hari ke 3 berkisar antara 8,410
5
-5,24x10

4
 CFU/g, dan pada 

penyimpanan hari ke 7 berkisar antara 9,510
5
-5,5x10

4
 CFU/g. 

5.2 Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai parameter pengujian 

lainnya untuk mengetahui informasi nilai gizi daging ayam broiler yang 

direndam dengan ekstrak kunyit. 

2. Perlu adanya penelitian lanjutan tentang analisis kadar protein daging ayam 

broiler yang telah direndam dengan ekstrak kunyit. 
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