BAB V1

KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Kombinasi perlakuan gula kelapa dan garam dapur serta interaksinya
pada pembuatan dendeng giling daging kambing berpengaruh terhadap
kadar air, aktivitas air, kadar asam amino, kadar gula reduksi dan sifat
organoleptik dendeng.

2. Kombinasi perlakuan yang terbaik dari penelitian ini adalah
penambahan gula kelapa'SO% .dan garam dapur 5,5% dengan kadar air
18,79%, aktivitas air 0,60, kadar asam amino 3,65% b/b dan kadar

gula reduksi 2,1%.

6.2, Saran

Pembuatan dendeng giling daging kambing dapat dilakukan dengan
pemilihan perlakuvan penambahan gula kelapa 50% dan garam dapur 5,5%
karena menghasilkan dendeng giling dengan sifat fisikokimia dan organoleptik
yang baik. .Selain itu perlu diteliti mengenai pengaruh penambahan gula kelapa
dan garam dapur terhadap pertumbuhan mikroba pada dendeng giling daging

kambing.
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