V1. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

1. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpuilkan bahwa pemanfaatan buah
nangka muda menghasilkan dendeng giling daging kambing dengan aktivitas
air 0,51-0,66, kadar air kadar air 15,98 31,58%, tekstur 50,76-154 65N,
kandungan serat pangan tidak larut 10,68-3499% dan serat pangan larut
0,30-3,66%, dan uji organoleptik meliputi tekstur dengan skor antara 2,69—
7.13, warna dengan skor antara 3,71-7,17 dan rasa dengan skor antara 2,66—
8,86.

2. Produk dendeng giling daging kambing yang dapat diterima oleh panelis
sampai pada tingkat substitusi 20% dari berat daging kambing dan memiliki
aktivitas air 0,60, kadar air kadar air 25 49%, tekstur 126,73N, kandungan

serat pangan tidak larut 27,54% dan serat pangan larut 1,90%.

6.2 Saran
1. Sesuai hasil penelitian im disarankan pembuatan dendeng giling daging
kambing dengan pemanfaatan buah nangka muda tidak lebih dari tingkat

substitusi 20%.
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