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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Semakin tinggi substitusi daging bebek dengan nangka muda pada 

abon meningkatkan kadar air, kadar serat kasar, warna (lightness 

dan hue), sedangkan pada  aw cenderung tetap. 

2. Perlakuan terbaik abon bebek nangka muda yaitu perlakuan N4 

(nangka muda 40%) dengan tingkat kesukaan rasa (5,3038), warna 

(4,6063), kenampakan (5,4363), kadar protein 23,32%, kadar 

lemak 24,68%. 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan pengujian terhadap umur simpan abon bebek nangka 

muda dan pengembangan formulasi terutama peningkatan konsentrasi 

gula untuk meningkatkan sifat organoleptik. 
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