
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kombinasi penambahan 

gula kelapa dan garam dapur serta interaksinya berpengaruh terhadap kadar 

air, A", tekstur, dan l!ii organoleptik pada produk dendeng sayat daging 

kambing. 

Penambahan gula kelapa 50 % dan garam dapur 4,5 % dalam pembuatan 

dendeng memberikan produk dendeng yang terbaik ditinjau dari segi kadar air 

(23,05%), Aw (0,61 ), tekstur, dan uji organoleptik dendeng sayat daging 

kambing. 

Pada produk dendeng sayat daging yang terbaik didapat kadar asam amino 

sebesar 5,44% b/b dan kadar gula reduksi 2,11 %. 

6.2. Saran 

Sesuai hasil penelitian ini disarankan dalam pembuatan dendeng sayat daging 

kambing ditambahkan gula kelapa 50 % dan garam dapur 4,5 % dari jumlah 

daging. 

Penelitian ini dapat dilanjutkan untuk melihat pengaruh masa simpan terhadap 

penurunan nilai gizi dendeng sayat daging kambing terutama yang diakibatkan 

karcna adanya pengaruh reaksi maillard dan oksidasi lemak. 
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