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5.1.4 Susut masak (Cooking loss)

SIMPULAN DAN SARAN

6.1 Simpulan

6.2 Saran
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB.
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Klasifikasi mutu warna daging ayam
Kategori akhir daging ayam
Klasifikasi mutu aroma daging ayam
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Persiapan bahan baku

Mesin flaker

Mesin bowl cutter

Mesin stuffer

Megn smokehouse

Pentlinginan sosis (a) Showering; (b) Pre cooling

Mesin sausage cutter

Prages pengemasan sekunder

PraSes pengemasan vakum

Perfjbekuan sosis di ABF (Air Blast Freezer)
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Daﬁjng cincang (a) Mutu 1; (b) Mutu 2; (c) Mutu 3

Kulit (skin) (a) Mutu 1; (b) Mutu 2; (c) Mutu 3

Nilai mutu warna pada daging cincang

Nilai mutu warna pada MDM (Mechanically Deboned Meat)

Nilai mutu warna pada kulit (skin)

Nilai mutu aroma pada daging cincang

Nilai mutu aroma pada MDM (Mechanically Deboned Meat)

Nilai mutu aroma pada kulit (skin)

Perbandingan pH daging cincang dengan acuan

Perbandingan pH MDM (Mechanically Deboned Meat) dengan acuan

Perbandingan pH kulit (skin) dengan acuan

Perbandingan persentase cooking loss daging cincang dengan acuan

Perbandingan persentase cooking loss MDM (Mechanically Deboned Meat)

dengan acuan
Perbandingan persentase coking loss kulit (skin) dengan acuan
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