
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Substitusi ikan tongkol dan jantung pisang yang berbeda memberikan 

pengaruh pada semua karakteristik organoleptik dan kimia dendeng 

Substitusi daging ikan tongkol dan jantung pisang dapat meningkatkan  

hedonik tekstur dan kadar serat, namun menurunkunka rasa, aroma, warna, 

kadar protein dan kadar air.. 

2. Karakteristik mutu hedonik dendeng dilihat dari segi tekstur memiliki nilai 

rata-rata berada pada interval 4,90 – 7,32 dengan kriteria yaitu kriteria 

tekstur kurang padat sampai agak padat. Aroma memiliki nilai rata-rata 

berada pada interval 3,28-7,24 dengan kriteria tidak  tercium aroma ikan 

dan bumbu tambahan sampai tercium aroma ikan dan bumbu tambahan. 

Warna memiliki nilai rata-rata berada pada interval 5,16 – 7,36 dengan 

kriteria coklat agak kekuningan sampai coklat kekuningan. Rasa memiliki 

nilai rata-rata berada pada interval 5,32 – 8,60 dengan kriteria kurang 

enak, tidak gurih sampai enak, gurih.  

3. Karakteristik kimia yaitu kadar air berkisar antara 24,72% - 32,98%; kadar 

protein berkisar antara 12,92%-16,66%; kadar serat berkisar antara 1,69% 

- 2,10%; dan kadar abu 0,03% - 0,58%. 

5.2  Saran 

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk melakukan percobaan 

dengan perlakuan terbaik menggunakan jenis ikan dan bahan pengisi yang 

berbeda, serta pengemasan dan umur simpan  dendeng.   
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