BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Penambahan kombinasi jenis sakarida pada pembuatan dendeng
babi giling menunjukkan adanya pengaruh nyata (ot = 5%) pada
kadar air dan warna (obyektif menggunakan Colour Reader)
dendeng babi giling mentah, sedangkan pada dendeng babi giling
setelah digoreng menunjukkan adanya pengaruh nyata pada kadar
gula reduksi.

2. Penambahan kombinasi jenis sakarida pada pembuatan dendeng
babi giling tidak menunjukkan adanya pengaruh nyata (o = 5%)
pada ay dan tekstur (obyektif menggunakan TPA — Textural
Profile Analysis) baik pada dendeng babi giling mentah maupun
dendeng babi giling setelah digoreng.

3. Tingkat kesukaan organoleptik rasa, tekstur dan warna dendeng
babi giling setelah digoreng tidak dipengaruhi oleh penambahan
kombinasi jenis sakarida pada pembuatan dendeng babi giling.

4. Tingkat kesukaan organoleptik warna dendeng babi giling mentah
tidak dipengaruhi oleh penambahan kombinasi jenis sakarida pada
pembuatan dendeng babi giling.

5. Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah dendeng
babi giling dengan perlakuan G100 (sirup glukosa 100%) dengan

nilai kesukaan terhadap rasa 0,33 ; tekstur 0,40 ; dan warna 0,22.
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6.2. Saran

Dendeng babi giling yang dibuat pada penelitian ini memiliki potensi
menjadi makanan ringan karena memiliki karakteristik tekstur dan rasa
yang berbeda dari dendeng giling lainnya, namun kenampakan dari dendeng
masih dirasa kurang menarik akibat penggunaan gula yang cukup reaktif
terhadap reaksi pencoklatan. Sehingga penelitian lebih lanjut mengenai
penggunaan bahan tambahan yang sekiranya dapat memperbaiki
kenampakan dendeng perlu untuk dilakukan.
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