
BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 

6.1. Kesimpulan 

1. Interaksi antara waktu pengukusan dan konsentrasi gula berpengaruh 

nyata terhadap kadar air dendeng mentah, kadar air dendeng goreng. 

Kedua faktor tunggal, waktu pengukusan dan konsentrasi gula 

berpengaruh nyata terhadap lightness dendeng mentah, tekstur dendeng 

goreng. Faktor tunggal waktu pengukusan berpengaruh nyata terhadap 

tekstur dendeng mentah sedangkan faktor tunggal konsentrasi gula 

berpengaruh nyata terhadap aw dan lightness dendeng goreng. Interaksi 

maupun faktor tunggal waktu pengukusan dan kosentrasi gula tidak 

berpengaruh nyata terhadap redness dan yellowness dendeng mentah 

maupun goreng. 

2. Kombinasi antara waktu pengukusan dan konsentrasi gula berpengaruh 

nyata pada tingkat kesukaan panelis terhadap warna dendeng mentah 

dan goreng, tekstur serta rasa dendeng goreng. 

3. Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah perlakuan S1G2 

yaitu dendeng giling ayam petelur afkir yang dibuat tanpa pengukusan 

pada konsentrasi gula 55%, kadar air dendeng mentah 20,33%, kadar 

air dendeng goreng 16,76%,  aw 0,6893, lightness dendeng mentah 

31,33, lightness dendeng goreng 31,97, redness dendeng mentah 16,35, 

redness dendeng goreng 11,20, yellowness dendeng mentah 9,60, 

yellowness dendeng goreng 9,35, biting force dendeng mentah dan 

goreng berturut-turut 24,94 dan 24,48, dan nilai kesukaan panelis 

terhadap warna dendeng mentah 7,45 (suka), warna dendeng goreng 

6,25 (agak suka), tekstur 6,01 (agak suka) serta rasa 5,35 (netral).  
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6.2. Saran 

Produk dendeng giling ayam petelur afkir bagian dada yang dapat 

diaplikasikan adalah pelakuan S1G2. 
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