BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Konsentrasi gula pasir yang semakin tinggi akan menghasilkan
dendeng sapi oven dengan nilai kadar air, dan a,, yang semakin kecil
sedangkan tekstur dendeng sapi oven semakin lunak.

Dendeng sapi oven dengan sifat organoleptik tekstur yang paling
disukai adalah dendeng sapi oven dengan konsentrasi gula pasir 40%
dan 45%.

Dendeng sapi oven dengan sifat organoleptik rasa yang disukai adalah
dendeng sapi oven dengan konsentrasi gula pasir antara 40% dan 45%
Dendeng sapi oven dengan sifat organoleptik warna yang disukai
adalah dendeng sapi oven dengan konsentrasi gula pasir antara 35-
45%

Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah dendeng sapi
oven dengan konsentrasi gula pasir 45% dengan kadar air (24,47%),
aktivitas air (0,661), tekstur (1,538 N), lightness 39,6; redness 7,6;

yellowness 2,5.

6.2. Saran

Pembuatan dendeng sapi oven dapat dilakukan dengan pemilihan

perlakuan penambahan gula pasir 45% karena menghasilkan dendeng sapi

oven dengan sifat fisikokimia dan organoleptik yang baik. Selain itu perlu

diteliti mengenai pengaruh pembuatan dendeng sayat oven terhadap sifat

fisikokimia dan organoleptik pada dendeng sapi oven.
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