5.2.

BAB V
KESIMPULAN

Kesimpulan

Substitusi daging babi dengan nangka muda pada abon berpengaruh
nyata terhadap kadar air, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap
aktivitas air.

Semakin tinggi proporsi nangka muda pada abon, kadar air (4,37% -
4,61%) dan kadar serat kasar (1,57% - 4,28%) cenderung meningkat,
sedangkan aktivitas air cenderung tetap. Nilai lightness (25,38 -
35,53) dan hue (26,46-58,37) semakin meningkat dengan
meningkatnya proporsi nangka muda.

Perlakuan terbaik abon babi - nangka muda terdapat pada proporsi
substitusi daging babi dengan nangka muda 70%:30% dengan total
luas area 34,4803. Nilai kesukaan panelis terhadap warna 5,44 (agak
suka), kenampakan 5,19 (agak suka), dan rasa 4,84 (netral). Abon
babi — nangka muda 70%:30% memiliki kadar air 4,44%, aktivitas
air 0,5965, kadar serat 2,85%, kadar protein 24,58% dan kadar lemak
26,97%.

Saran

Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut untuk mengetahui umur

simpan abon babi - nangka muda dan perlu adanya peningkatan formulasi

terhadap sifat organoleptik abon babi - nangka muda.
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