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BAB V 

PENUTUP  

4.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan proporsi daging sapi dan nangka muda yang digunakan 

dalam pembuatan dendeng giling mempengaruhi sifat fisikokimia 

dendeng giling daging sapi-nangka muda, yaitu kadar air, aktivitas air 

(aw), warna (lightness, chroma, dan ºhue), tekstur (hardness), dan kadar 

protein serta sifat organoleptik (rasa, warna, tekstur, dan kemudahan 

ditelan).  

2. Perlakuan terbaik dendeng giling daging sapi-nangka muda dihitung 

dengan menggunakan luas segitiga terbesar spider web uji organoleptik 

ada pada perlakuan dendeng giling daging sapi-nangka muda dengan 

15% nangka muda dan 85% daging sapi. Perlakuan terbaik memiliki 

kadar serat sebesar 2,66%, kadar lemak sebesar 2,22%, dan kadar abu 

sebesar 6,19% yang berbeda nyata dengan kontrol (tanpa penambahan 

nangka muda) yang memiliki kadar serat sebesar 1,27%, kadar lemak 

sebesar 1,78%, dan kadar abu sebesar 2,49%. 

4.2. Saran 

Penambahan nangka muda dapat meningkatkan nilai gizi produk 

akhir tetapi dendeng giling menjadi kurang disukai oleh panelis terutama 

pada tingkat kesukaan terhadap warna dendeng giling. Oleh karena itu, 

perlu dilakukan reformasi untuk meningkatkan kesukaan panelis terhadap 

dendeng giling daging sapi-nangka muda misalnya penambahan gula dan 

penambahan pewarna alami seperti angkak.  
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