BAB V
KESIMPUILAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
Dari hasil penelitian dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut :

1. Daging kelinci mempunyai kandungan lemak total lebih rendah (2,949%)
daripada daging ayam (7,2909%).

2. Dari data perhitungan angka TBA, daging kelinci dalam berbagai kondisi
penyimpanan menunjukkan angka lebih tinggi daripada daging ayam. Hal ini
menunjukkan daging kelinci memiliki tingkat oksidasi dan kandungan asam
lemak tak jenuh lebih ‘tinggi sehingga baik untuk konsumsi diet.

3. Penyimpanan daging dalam keadaan utuh lebih efektif dibanding pada keadaan

cacah.

4. Kemasan hampa dapat menghambat oksidasi dalam daging selama
penyimpanan.

5. Semakin lama penyi.rnpanan oksidasi lemak semakin meningkat.

5.2. Saran

Supaya dilakukan penelitian Iebih lanjut untuk mengetahui jenis asam lemak

yang mengalaini oksidasi.
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