5.2.

BAB V
KESIMPULAN

. Kesimpulan

Perbedaan proporsi daging sapi dan buah nanas berpengaruh terhadap
sifat fisikokimia dendeng giling, yaitu pH adonan, aktivitas air (aw),
kadar air, warna (lightness, chroma, dan hue), dan tekstur (hardness).
Perbedaan proporsi daging sapi dan buah nanas berpengaruh terhadap
sifat organoleptik dendeng giling, yaitu warna, tekstur, rasa, dan
kemudahan ditelan.

Perlakuan terbaik yang ditentukan berdasarkan luas permukaan
terbesar spider web uji organoleptik adalah pada dendeng giling
dengan penggunaan buah nanas 7,5% (daging sapi 92,5%).

Kadar serat dendeng perlakuan terbaik sebesar 1,21%, berbeda nyata
dengan dendeng tanpa penggunaan buah nanas yang sebesar 0,89%.
Saran

Penambahan buah nanas dapat meningkatkan nilai gizi dan

menurunkan biaya produksi, tetapi mengurangi tingkat kesukaan panelis.

Diperlukan reformulasi sehingga dapat menghasilkan dendeng sapi buah-

nanas yang dapat diterima oleh kalangan masyarakat.
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