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Abstrak : Untuk mengetahui sejauh mana pengaruh subtitusi ikan patin dan suhu pengeringan terhadap karakteristik dendeng giling kulit umbi kayu. Manfaat dari penelitian ini  memanfaatkan limbah kulit umbi kayu yang diharapkan dapat meningkatkan nilai guna kulit umbi kayu, serta untuk meningkatkan konsumsi masyarakat Indonesia.produk dendeng giling umbi kayu Rancangan percobaan yang digunakan dalam pembuatandendeng gilinng kulit umbi kayu adalah rancangan factorial 3 x 3 dalam rancangan acak kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan, sehingga diperoleh  Rancangan perlakuan pada penelitian utama terdiri dari 3 faktor, faktor pertama subtitsi ikan patin ( R) terdiri dari 3 taraf ( 10%,20%,30%) dan lama pengeringan (S) terdiri dari 3 taraf (50 oC, 60 oC, 70 oC).Variabel Respon meliputi analisis kimia meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, analisis fisik meliputi kekerasan , sedangkan uji indrawi meliputi aroma, rasa, warna, dantekstur.Subtituisi ikan patin berpengaruh terhadap kadar air, kadar kekerasan, kadar protein , kadar HCN , aroma, rasa dan tekstur tetapi tidak  berpengaruh terhadap kadar abu, dan warna. suhu pengeringan berpengaruh terhadap kadar ait, kadar abu, kadar protein, kadar HCN, kekerasan, aroma, dan tekstur tetapi tidak berpengaruh terhadap rasa. Sedangkan interaksi antara subtitusi ikan patin dan suhu pengeringan berpengaruh terhadap kadar protein dan kadar HCN, tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar ait, kadar abu, warna aroma, rasa, dan tekstur.Perlakuan terbaik dari penelitian utama adalah perlakuan r3s1 (subtitusi ikan patin 30% dengan suhu pengeringan 50 oC) dengan kadar abu 6.887 %, kadar air 15.433% kadar protein 9.350 %, kadar HCN 10.293 ppm, dan kekerasan 4.490 %.

Kata kunci : HCN, ikan patin


I.  PENDAHULUAN

Umbi kayu (manihot esculenta) merupakan makanan pokok nomor tiga setelah padi dan jagung di Indonesia. Penyebaran tanaman umbi kayu meluas ke semua propinsi di Indonesia.                

Data Departemen Perindustrian jumlah produksi limbah kulit umbi kayu pada tahun 1988 mencapai 376.980 ton limbah kulit umbi kayu yang diperoleh dari industri tapioka dan lain-lain, yang sampai saat ini pemanfaatannya belum optimal.

Hasil limbah umbi kayu adalah kulit umbi. Kulit umbi ini menutupi umbi secara keseluruhan. Karena kulit umbi mempunyai susunan sel serta mempunyai lapisan tertentu sehingga kulit umbi dapat dengan mudah dipisahkan dari bagian umbinya. Kulit umbi kayu yang mempunyai rasa enak/tidak pahit, warna umbi putih, kandungan HCN 30 mg/kg berasal dari kultivar umbi kayu W.78, Basrah. A., [1].

Kulit umbi kayu mencakup 20% bobot umbi. Kulit umbi kayu merupakan bagian yang tidak diinginkan karena kandungan proteinnya rendah, hanya 2-3% dari bobot keringnya. Kualitas proteinnya sedang, dan kandungan amino yang mengandung sulfur, khususnya metionin rendah, Rubatzky, et.al, [2].

Ikan patin selain mempunyai kandungan protein yang cukup besar juga memiliki rasa daging yang lezat dan gurih serta ukuran per individunya besar, Heru dkk [3].

Diversifikasi pangan berupa dendeng giling kulit umbi kayu dengan subtitusi ikan patin dengan penggunaan suhu pengeringan yang optimum diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi, serta menghasilkan warna, aroma, dan tekstur yang lebih menarik.   

II.  METODOLOGI PENELITIAN
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah  kulit umbi kayu (Manihot esculenta) diperoleh dari Cipatat, ikan patin (Pangasius sp) gula merah, bawang merah, bawang putih, garam, ketumbar, lengkuas, gula putih dan asam jawa. 

Sedangkan alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, baskom, loyang almunium voil, timbangan, sendok karet, pencetak, rol pencetak,  blender, neraca analitik, alat destilasi, labu kjedhal, gelas kimia, tabung reaksi, labu takar, water bath, penangas air, biuret, labu erlenmeyer, tunnel dryer, pembakar Fischer  (tanur), timbangan, batang pengaduk, stamper, martil, kawat kasa, kaki tiga, eksikator, labu ukur, pipet, gelas kimia, kertas saring, cawan, desikator, penjepit cawan dan oven.
2.1  Metode Penelitian

Metode penelitian meliputi : (1) penelitian pendahuluan dan (2) penelitian utama.

Penelitian pendahuluan yang dilakukan pada pembuatan dendeng giling kulit umbi kayu terdiri dari :

1. 
Analisis bahan baku kulit umbi kayu terhadap kadar protein denga  metode Kjedahl, kadar air dengan metode destilasi   dan kadar HCN dengan metode Destilasi Uap, AOAC [4].

2. 
Menentukan formulasi dendeng giling kulit umbi kayu yang baik serta disukai oleh panelis, dengan variasi formulasi A, B dan C.
Tabel 1
 Variasi Formulasi Dendeng Giling pada Percobaan Pendahuluan
	Komposisi
	Formulasi

	
	I
	II
	III

	Kulit ubi kayu (%)

Ikan patin (%)

Gula merah (%)

Gula putih (%)

Bawang merah (%)

Bawang putih (%)

Asam jawa (%)

Ketumbar (%)

Lengkuas (%)

Garam (%)

Tepung Tapioka (%)
	60

10

8

8

4,5

2

0,5

2

3

2

-
	60

10

16

2

3

2,5

1

1,5

1

3

-
	70

-

15

-

3

3

1

2

2

2

2

	Total
	100
	100
	100


Sumber : Formulasi I  ( Reni (2006),  

               Formulasi II  ( Lisdiana (1997),  

               Formulasi III ( Bambang (2006), 

Uji organoleptik untuk penelitian pendahuluan menggunakan cara uji hedonik, terhadap : sifat organoleptik rasa, warna, aroma dan tekstur dendeng giling kulit  umbi kayu sesudah digoreng. Sedangkan Penelitian utama bertujuan untuk menentukan : subtitusi ikan patin dan menentukan suhu pengeringan yang tepat pada pembuatan dendeng giling kulit umbi kayu.
2.2  Rancangan Perlakuan
Rancangan perlakuan pada penelitian utama terdiri dari 2 faktor, faktor pertama subtitusi ikan patin (R) terdiri dari 3 taraf dan lama pengeringan (S) terdiri dari 3 taraf yaitu :
(1)  Faktor pertama: Subtitusi ikan patin (R)

r1  = Ikan patin (10%)

r2  = Ikan patin (20%)

r3  = Ikan patin (30%)
(2)  Faktor kedua : Lama pengeringan (S)

s1 = Suhu Pengeringan 50 oC

s2 = Suhu Pengeringan 60 oC

s3 = Suhu Pengeringan 70 oC

Model rancangan percobaan yang digunakan dalam pembuatan dendeng giling kulit umbi kayu adalah Rancangan faktorial 3 x 3 dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan, sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Model rancangan percobaan dapat dilihat dan tata letak percobaan dapat dilihat pada Tabel 2, 3. 

Analisis kimia yang dilakukan terhadap produk dendeng giling kulit umbi kayu adalah kadar abu dengan metode gravimetric dan kadar air dengan metode destilasi , Kadar protein dengan metode Kjedahl  dan kadar residu HCN dengan metode destilasi uap. Analisis fisik yang dilakukan terhadap produk dendeng giling kulit umbi kayu adalah analisis kekerasan dengan menggunakan alat penetrometer.
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Gambar 3 
Diagram Alir Penelitian Utama Dendeng Giling Kulit Umbi Kayu

III. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1  Penelitian Pendahuluan

Analisis kimia terhadap bahan baku dilakukan untuk mengetahui kandungan air, protein, dan HCN yang terdapat dalam bahan baku yaitu kulit umbi kayu. Hasil analisis bahan baku dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3 
Hasil Analisis Bahan Baku
	Jenis Analisis
	Hasil Analisis

	Air
	77,62 %

	Protein
	3,68 %

	HCN
	6, 26 ppm


Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat bahwa bahan baku yaitu kulit umbi kayu mempunyai kadar air yang cukup tinggi yaitu 77,62%, 

Kadar protein pada kulit umbi kayu yaitu 3,68 %,  Menurut, [2] kandungan protein kulit umbi kayu rendah, hanya 2-3% dari bobot keringnya. Kualitas proteinnya sedang, dan kandungan amino yang mengandung sulfur, khususnya metionin rendah.  Kadar HCN yang terdapat pada kulit umbi kayu yaitu sebesar 6,26 ppm. Jenis umbi kayu yang tidak berbahaya, ditandai dengan kandungan HCN kurang dari 50 mg/kg umbi yang diparut 

3.1.1  Hasil Penentuan Formulasi Dendeng

Hasil uji inderawi pada penelitian pendahuluan penentuan formulasi dendeng giling kulit umbi kayu dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4 
Hasil Uji Inderawi Pendahuluan Formulasi Dendeng Giling Kulit Umbi kayu
	Kode 
	Nilai Rata-rata

	
	Aroma
	Rasa
	Warna
	Tekstur

	(F I)

(F II)

(F III)
	3,600 (a) 3,933 (b) 3,333 (a)
	3,667 (a) 3,733 (b) 3,267 (a)
	3,267 (a) 3,867 (a) 3,467 (a)
	2,867 (a) 3,733 (b) 3,933 (c)


Keterangan :  Huruf kecil dibaca vertikal, huruf yang berbeda menyatakan  berbeda nyata pada taraf 5 %

Hasil uji inderawi terhadap aroma, terdapat perbedaan yang nyata pada formula II dengan formula I dan formula III. Sedangkan aroma yang paling disukai oleh panelis adalah formula II, karena ketumbar yang digunakan pada formula II lebih banyak dibandingkan dengan pada formula I dan formula III. 

Hasil uji inderawi terhadap rasa, terdapat perbedaan yang nyata pada formula II dengan formula I dan formula III. Sedangkan rasa yang paling disukai oleh panelis adalah formula II, karena % bumbu-bumbu yang digunakan lebih banyak dibandingkan dengan formula III.  sehingga rasa yang dihasilkan lebih terasa. Menurut, Lisdiana [5] Penambahan ikan patin berpengaruh pada rasa, pada formula I tidak ada penambahan ikan patin sedangkan pada formula II dan formula III ada penambahan ikan patin, menurut [3] daging ikan patin sangat gurih dan lezat sehingga terkenal dan sangat digemari oleh masyarakat.

Hasil uji inderawi terhadap warna, tidak terdapat perbedaan yang nyata pada formula I, formula II, dan formula III. Warna setiap formulasi tidak ada perbedaan yang signifikan disebabkan pada semua formula ditambahkan gula, sehingga warna yang dihasilkan tidak berbeda nyata yaitu berwarna coklat. Warna coklat yang timbul pada produk dendeng disebabkan karena adanya reaksi mailard. 
Menurut, Winarno [6] Hasil uji inderawi terhadap tekstur, terdapat perbedaan yang nyata pada formula I, formula II, dan formula III. Sedangkan tekstur dendeng yang paling disukai oleh panelis yaitu dendeng dengan formula III, karena ditambahkan  tepung tapioka sedangkan untuk pada formulasi I dan II ditambahkan ikan patin.

Berdasarkan hasil uji kesukaan panelis terhadap 3 formula dendeng, maka formula yang terbaik pada penelitian pendahuluan adalah formula  II, yang didasarkan pada aroma, rasa, warna dan tekstur. Selanjutnya formula terpilih pada penelitian pendahuluan ini digunakan untuk penelitian utama.

3.2  Penelitian Utama

Pada penelitian utama dilakukan analisis kimia yaitu kadar abu, kadar air, kadar protein dan kadar HCN, sedangkan untuk analisis fisik dilakukan tingkat kekerasan pada dendeng giling  kulit umbi kayu yang telah digoreng. juga dilakukan uji organoleptik yaitu dengan menggunakan uji hedonik terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur dendeng giling kulit umbi kayu setelah digoreng dan uji deskripsi

3.2.1 Analisis Kimia

a. Kadar Abu

Berdasarkan hasil analisis statistik terhadap kadar abu menunjukkan bahwa suhu pengeringan (S) berpengaruh terhadap kadar abu dendeng giling kulit umbi kayu, sedangkan subtitusi ikan patin (R) dan interaksi keduanya (RS) tidak berpengaruh terhadap kadar abu dendeng giling kulit umbi kayu,
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin rendah suhu pengeringan (S),  maka kadar abu dendeng giling kulit umbi kayu semakin berbeda. Perlakuan pengeringan dengan suhu 50 oC dan 60 oC kadar abu tidak berbeda nyata, sedangkan pengeringan dengan suhu 70 oC kadar abu berbeda nyata.  
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Gambar 4
Pengaruh Suhu Pengeringan Terhadap Kadar Abu (%) Dendeng Giling Kulit Umbi Kayu
b. Kadar Air

Berdasarkan hasil analisis statistik   terhadap kadar air menunjukkan bahwa subtitusi ikan patin (R) dan suhu pengeringan (S) berpengaruh terhadap kadar air dendeng giling kulit umbi kayu, sedangkan dan interaksi keduanya (RS) tidak berpengaruh terhadap kadar air dendeng giling kulit umbi kayu. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi subtitusi ikan patin (R), maka kadar air dendeng giling kulit umbi semakin berbeda nyata. 
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Gambar 5
Pengaruh Subtitusi Ikan Patin Terhadap Kadar Air (%) Dendeng Giling Kulit Umbi Kayu
Hasil penelitian menunjukan bahwa kadar air pada perlakuan suhu pengeringan 70oC (s3) berbeda nyata terhadap kadar air pada perlakuan suhu 60oC (s2) dan kadar air pada perlakuan suhu 50oC (s1). 
Dapat diperoleh hasil bahwa semakin tinggi suhu kadar air dari dendeng giling kulit umbi kayu akan semakin kecil. Dengan demikian suhu pengeringan berpengaruh terhadap kadar air dendeng giling kulit umbi kayu.

Kadar air yang tinggi pada sampel dengan suhu pengeringan 50oC (s1) yaitu sebesar 23,712 %, jumlah ini sesuai dengan syarat dari makanan semi basah yaitu sebesar 15-50%. 
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Gambar 6
Pengaruh Suhu Pengeringan Terhadap Kadar Air (%) Dendeng Giling Kulit Umbi Kayu
Kadar Protein

Berdasarkan hasil analisis statistik   terhadap kadar protein menunjukkan bahwa subtitusi ikan patin (R) dengan suhu pengeringan (S), serta interaksinya (RS) berpengaruh terhadap kadar protein dendeng giling kulit umbi kayu
Hasil penelitian menunjukkan bahwa dengan meningkatnya subtitusi ikan patin (R) dan tingginya suhu pengeringan (S), menurunkan kadar protein dendeng giling kulit umbi kayu. Hal ini disebabkan kadar protein pada ikan patin sebesar 16,08% dan kadar protein pada kulit umbi kayu pada analisis bahan baku sebesar 3,68%, suhu pengeringan setiap perlakuan berbeda. Protein daging akan mengalami denaturasi jika dipanaskan pada suhu 57 oC – 75 oC, dan hal ini mempengaruhi tekstur, kemampuan menahan air, dan pengkerutan. 
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Gambar 7 
Pengaruh Subtitusi Ikan Patin dan Suhu engeringan  Terhadap Kadar Protein (%) 
Dendeng Giling Kulit Umbi Kayu

c. Kadar HCN

Berdasarkan hasil analisis statistik     terhadap kadar HCN menunjukkan bahwa subtitusi ikan patin (R) dengan suhu pengeringan (S), serta interaksinya (RS) tidak berpengaruh terhadap kadar HCN dendeng giling kulit umbi kayu.  Hal ini disebabkan kadar HCN pada kulit umbi kayu sangat kecil, dan dilakukan pencucian dan perebusan pada setiap perlakuannya. 
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Gambar 8
Histogram Subtitusi Ikan Patin dan Suhu Pengeringan  Terhadap Kadar HCN (ppm) 
Dendeng Giling Kulit   Umbi Kayu

3.2.2  Analisis Fisik

a. Kekerasan

Hasil penelitian  kekerasan menunjukan semakin rendah tingkat subtitusi maka kekerasan berbeda-beda. Tekstur yang mengahasilkan angka tertinggi berarti tekstur tersebut lebih lunak ditembus alat penetrometer, 

Tekstur yang keras berkaitan dengan perbandingan persentase antara kulit umbi kayu dan ikan patin dan juga penambahan gula merah. 
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Gambar 9 
Pengaruh Subtitusi Ikan Patin Terhadap Kekerasan (mm/detik/50 gram) 
Dendeng Giling Kulit Umbi Kayu
Hasil penelitian menunjukan semakin tinggi suhu pengeringan maka kekerasan akan berbeda-beda. Menurut, Winarno [7] suhu pengeringan yang terlalu tinggi akan menyebabkan case hardening, yaitu suatu keadaan bagian luar (permukaan) bahan sudah kering sedangkan bagian dalamnya masih basah. Kulit umbi sebenarnya masih banyak mengandung zat tepung (tapioka), persentase tepung dari lapisan kulit adalah berkisar setengah dari persentase kandungan tepung untuk bagian umbinya.  
Dendeng giling kulit umbi kayu yang sudah dikeringkan kemudian dilakukan penggorengan sehingga teksturnya akan menjadi keras karena jika dendeng yang digoreng,  air yang ada di dalam bahan akan berkurang.  
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Gambar 10 
Pengaruh Suhu Pengeringan pada Kekerasan (mm/detik/50 gram) Dendeng Giling Kulit Umbi Kayu

b.  Uji Inderawi

Aroma

Berdasarkan hasil analisis statistik   menunjukkan bahwa subtitusi ikan patin (R) dengan suhu pengeringan (S) berpengaruh terhadap aroma dendeng giling kulit umbi kayu, sedangkan interaksi keduanya (RS) tidak berpengaruh terhadap aroma dendeng giling kulit umbi kayu.
Hasil penelitian menunjukan bahwa semakin banyak subtitusi ikan patin (R), maka aroma dendeng giling kulit umbi kayu semakin disukai panelis. Perlakuan subtitusi ikan patin  20% dan 30% menunjukkan  perbedaan yang tidak nyata terhadap nilai kesukaan panelis terhadap aroma dendeng giling kulit umbi kayu, sedangkan dengan adanya penurunan subtitusi ikan patin 10% menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap nilai kesukaan panelis terhadap aroma dendeng giling kulit umbi kayu. Semakin tinggi kadar lemak ikan maka aroma yang dihasilkan semakin tajam. Penambahan bumbu-bumbu seperti bawang putih, bawang merah, lengkuas dan ketumbar dapat mempengaruhi aroma dari dendeng giling kulit kayu.
Kandungan kimia alamiah ketumbar ini adalah minyak atsiri yang meliputi koriandrol, alfapinen, betapinen, simen, terpinen, borneol, geraniol, dan lemak yang memberikan aroma yang khas pada dendeng giling kulit umbi kayu. 
Hasil penelitian menunjukan suhu pengeringan s3 (70oC) berbeda nyata dengan suhu pengeringan  s1 (50oC). Suhu pengeringan 50 oC menghasilkan aroma khas dendeng yang lebih menarik karena, selama pengeringan juga dapat terjadi perubahan aroma pada bahan pangan. Selain dilakukan proses pengeringan juga dilakukan proses penggorengan untuk menentukan aroma dendeng giling kulit umbi kayu setelah digoreng, sehingga lebih terasa aroma khas dendengnya. 

Rasa

Berdasarkan hasil analisis statistik   menunjukkan bahwa subtitusi ikan patin (R) berpengaruh terhadap rasa dendeng giling kulit umbi kayu, sedangkan dengan suhu pengeringan (S) interaksi keduanya (RS) tidak berpengaruh terhadap rasa dendeng giling kulit umbi kayu
Hasil penelitian menunjukan subtitusi ikan patin r3 (30%) berbeda nyata dengan subtitusi ikan patin r1 (10%). Penambahan ikan patin mempunyai rasa ikan yang lebih terasa dan lebih gurih. Ikan patin memiliki rasa gurih dan sangat disukai hal ini dikarenakan tingginya kadar lemak yang terkandung dalam ikan patin yaitu sebesar 5.75%, Rika [8]. 

Berbagai senyawa kimia menimbulkan rasa yang berbeda, misalkan rasa asam disebabkan oleh donor proton, rasa asin oleh garam-garam organik, dan rasa manis disebabkan oleh senyawa-senyawa organik alifatik. 
Pengaruh suhu juga dapat mengakibatkan sensitifitas terhadap rasa akan berkurang bila suhu tubuh di bawah 20 oC atau diatas 30 oC. Sedangkan interaksi dengan komponen lain sudah barang tentu dapat mempengaruhi nilai suatu rasa produk. 
Warna

Berdasarkan hasil analisis statistik   menunjukkan suhu pengeringan (S) berpengaruh terhadap warna dendeng giling kulit umbi kayu, sedangkan subtitusi ikan patin (R) dan interaksi keduanya (RS) tidak berpengaruh terhadap warna dendeng giling kulit umbi kayu. 
Hasil penelitian menunjukan semakin rendah suhu pengeringan (S), maka warna dendeng giling kulit umbi kayu semakin disukai panelis. Suhu pengeringan s3 (70oC) dan suhu pengeringan s2 (60oC) tidak berbeda nyata tetapi berbeda nyata dengan suhu pengeringan s1 (50oC). Pada umumnya, bahan pangan yang dikeringkan berubah warnanya menjadi cokelat. Perubahan tersebut disebabkan oleh reaksi browning, baik enzimatik maupun non enzimatik, [7].
Tekstur  

Berdasarkan hasil analisis statistik   menunjukkan bahwa subtitusi ikan patin (R) dengan suhu pengeringan (S) berpengaruh terhadap tekstur dendeng giling kulit umbi kayu, sedangkan interaksi keduanya (RS) tidak berpengaruh terhadap tekstur dendeng giling kulit umbi kayu. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa semakin banyak subtitusi ikan patin maka tekstur dendeng giling semakin disukai panelis. Tekstur dendeng giling kulit umbi kayu subtitusi ikan patin r1 (10%) berbeda nyata dengan subtitusi ikan patin r3 (30%). Penambahan subtitusi ikan patin sebesar 30% lebih disukai panelis karena ikan patin mempunyai kadar protein sebesar 16,08%. Protein daging akan mengalami denaturasi jika dipanaskan pada suhu 57 oC – 75 oC, dan hal ini mempengaruhi tekstur, kemampuan menahan air, dan pengkerutan. Tekstur dari dendeng giling kulit umbi kayu dipengaruhi pula oleh kandungan tepung pada kulit umbi kayu. 
Menurut, Grace [9], persentase tepung dari lapisan kulit adalah berkisar setengah dari persentase kandungan tepung untuk bagian umbinya. Dengan adanya kandungan tepung pada kulit umbi kayu memberikan pengaruh pada pembentukan gel terjadi karena adanya proses gelatinisasi pati. 
Uji Deskripsi

Setelah diperoleh perlakuan terbaik dari penelitian utama yaitu perlakuan r3s1, kemudian dilakukan uji deskripsi. Dimana pengujian ini dilakukan pada perlakuan dendeng giling kulit umbi kayu terbaik dengan dendeng giling jantung pisang yang ada dipasaran. 
Hasil penelitian bahwa dendeng giling jantung pisang memiliki rata-rata yang lebih tinggi daripada dendeng giling kulit umbi kayu dalam hal warna dan tekstur. Sedangkan dendeng giling kulit umbi kayu memiliki nilai rata-rata tertinggi untuk aroma dan rasa. Warna pada dendeng giling jantung pisang lebih menarik dibandingkan dengan dendeng giling kulit umbi kayu, karena dendeng giling jantung pisang mempunyai warna yang menyerupai dendeng sapi, dan penggunakan gula merah saja. 
Sedangkan dendeng giling kulit umbi kayu mempunyai warna yang kurang menarik yaitu coklat kehitaman, dan menggunakan gula merah dan campuran gula putih. Sedangkan untuk tekstur dendeng giling jantung pisang menggunakan tepung tapioka sedangkan dendeng giling kulit umbi kayu menggunakan subtitusi ikan patin. 

Aroma dan rasa dendeng giling kulit umbi kayu lebih kuat dibandingkan dengan dendeng giling jantung pisang yang ada dipasaran, karena pada dendeng giling kulit umbi kayu disubtitusi dengan ikan patin, sehingga menimbulkan aroma dan rasa ikan yang lebih lebih kuat. Sedangkan pada dendeng giling jantung pisang  yang ada dipasaran hanya menggunkan penyedap rasa daging sapi dan kaldu sapi, sehingga aroma dan rasa ikan tidak terlalu kuat dibandingkan dengan dendeng jantung pisang. 
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Gambar 11
Hasil Uji Deskripsi Pada Penelitian Utama
IV.  KESIMPULAN DAN SARAN
4.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat diambil kesimpulan sebagai  berikut :

1.   Hasil  analisis  kimia  kulit umbi kayu untuk kadar air 77,62%, kadar protein 3,68 % dan kadar HCN 6,26 ppm. 

2.  
Berdasarkan hasil penelitian utama, interaksi antara subtitusi ikan patin dan suhu pengeringan berpengaruh terhadap kadar protein, tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar air, kadar abu, kadar HCN, kekerasan, warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

3. Secara mandiri subtitusi ikan patin berpengaruh terhadap kadar air, kadar kekerasan, kadar protein, aroma, rasa dan tekstur tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar abu, kadar HCN dan warna.

4. Secara mandiri  suhu  pengeringan berpengaruh terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kekerasan, aroma, dan tekstur tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar HCN dan rasa.   

5.   Perlakuan     terbaik     dari     penelitian     utama     adalah    perlakuan   r3s1  (subtitusi ikan patin 30 % dengan suhu pengeringan 50 oC) dengan kadar abu   6.887 %, kadar air  15.433 %, kadar protein  9.350 %, kadar HCN  10.293 ppm, dan kekerasan  4.490 %.

4.2 Saran 
Dari hasil evaluasi terhadap penelitian yang telah dilakukan, saran-saran yang dapat disimpulkan adalah sebagai berikut :

1. 
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan ikan yang lainnya yang digunakan sebagai subtitusi pada pembuatan dari dendeng giling kulit umbi kayu. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai ketahanan dan umur simpan  dari dendeng giling kulit umbi kayu. 

3. 
Untuk  penelitian  lebih  lanjut   perlu dilakukan  jenis  bahan  pengemas yang sesuai untuk dendeng giling kulit umbi kayu sehingga produk menjadi panjang umur simpannya. 
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