5.2.

BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Proporsi jamur tiram yang semakin sedikit dengan jantung pisang
yang semakin banyak berpengaruh naik terhadap kadar air,
aktivitas air, kadar serat larut dan tidak larut.

Proporsi jamur tiram dengan jantung pisang berpengaruh turun
terhadap warna (lightness, redness, chroma, dan hue).

Perlakuan terbaik abon jamur tiram jantung pisang yaitu pada
perlakuan N2 (jamur tiram: jantung pisang = 90:10% (b/b)),
dengan dengan total luas area 61,1203, tingkat kesukaan terhadap
warna 5,6875 (agak suka), rasa 5,3375 (agak suka), aroma 5,3750
(agak suka), dan kenampakan 5,7125 (agak suka).

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengembangan

formulasi untuk meningkatkan sifat fisikokimia dan organoleptik abon

jamur tiram jantung pisang.
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