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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan  

1. Perbedaan konsentrasi tepung nangka berpengaruh pada sifat 

fisikokimia dendeng giling ikan patin yang meliputi kadar 

air, aktivitas air, WHC (Water Holding Capacity), warna, 

tekstur.  

2. Semakin tinggi konsentrasi tepung nangka 3%- 18%, maka 

nilai kadar air akan mengalami penurunan (40,52% - 

34,36%.), nilai aktivitas air (Aw) (0,90-0,86). 

3. Semakin tinggi konsentrasi tepung nangka 3%- 18%, maka 

nilai watter holding capacity (WHC) akan mengalami 

kenaikan (101,36 %-129,92 %) 

4. Semakin tinggi konsentrasi tepung nangka 3%- 18%, maka 

nilai hardness akan mengalami kenaikan  (237,169g-

351,935g ) 

5. Semakin tinggi konsentrasi tepung nangka 3%- 18%, maka 

nilai warna (Lightness) akan mengalami kenaikan  (29,94- 

34,35), warna (Chroma) (0,57- 0,72), dan °ℎ𝑢𝑒 (36,03-

42,36).  

5.2. Saran. 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan pengujian 

organoleptik dengan berbagai ragam panelis untuk 

menentukan tingkat kesukaan masyarakat secara luas 

terhadap pruduk dendeng giling ikan patin.  

 Perlu dilakukan inovasi terhadap hasil kadar air dendeng agar 

mendapatkan dendeng yang memiliki kadar air yang tidak 

terallu tinggi.  

 Penambahan tepung nangka pada dendeng giling ikan patin 

menyebabkan tekstur menjadi semakin kompak namun 

tekstur yang dihasilkan masih belum cukup kompak 

sehingga diperlukan bahan tambahan lain seperti ISP (Isolat 

Soy Protein).  

  Perlunya penelitian lebih lanjut terhadap Aw yang masih 

tergolong terallu tinggi.  
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