
 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi tepung nangka berpengaruh nyata 

terhadap sifat fisikokimia dendeng giling ikan lele yang 

meliputi kadar air, aktivitas air (aw), water holding capacity 

(WHC), tekstur (hardness), dan warna (lightness, chroma, 

dan hue). 

2. Semakin tinggi konsentrasi tepung nangka akan menurunkan 

nilai kadar air (35,56%-29,11%) dan nilai aktivitas air (aw) 

(0,8930-0,8518). 

3. Semakin tinggi konsentrasi tepung nangka akan 

meningkatkan nilai WHC (69,30%-134,02%) dan nilai 

tekstur (hardness) (209,799 g-606,149 g). 

4. Semakin tinggi konsentrasi tepung nangka, dendeng giling 

ikan lele menunjukkan kenaikan pada nilai lightness (29,6- 

37,0), chroma (2,3-5,6), dan hue (30,0-45,3). 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan pengujian 

organoleptik dengan berbagai ragam panelis untuk 

menentukan tingkat kesukaan masyarakat secara luas 

terhadap produk dendeng giling ikan lele. 
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