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BAB V 

KESIMPULAN 

 

5.1.  Kesimpulan 

1. Perbedaan proporsi daging sapi dan buah mangga Manalagi muda 

berpengaruh terhadap sifat fisikokimia dendeng giling, yaitu pH 

adonan, aktivitas air (aw), kadar air, warna (lightness, chroma, dan 

hue), dan tekstur (hardness). 

2. Perbedaan proporsi daging sapi dan buah mangga Manalagi muda 

berpengaruh terhadap sifat organoleptik dendeng giling, yaitu warna, 

tekstur, rasa, dan kemudahan ditelan. 

3. Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas permukaan terbesar 

spider web uji organoleptik adalah pada dendeng giling dengan 

penggunaan buah mangga Manalagi muda sebesar 22,5% (daging sapi 

77,5%). 

4. Kadar serat dendeng perlakuan terbaik sebesar 1,24%, berbeda nyata 

dengan dendeng tanpa penggunaan buah mangga Manalagi muda 

yang sebesar 0,89%. 

5.2.  Saran 

Sebaiknya dilakukan pengujian dendeng sapi-buah mangga Manalagi 

muda terhadap pengaruh lama penyimpanan di dalam kemasan pada suhu 

ruang. 
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