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BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Proporsi jamur tiram dengan kacang koro pedang pada abon
memberikan pengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia yang
meliputi, kadar air (15,68%-23,90%) ,aktivitas air (aw) (0,52-0,62),
kadar protein (13,28%-19,3%), dan warna (nilai L 36,7-31,7); nilai
a* (5,0-5,5); nilai b* (8,9-9,4); nilai C (10,5-10,6), dan "Hue 58,6-
61,9), sedangkan sifat organoleptik meliputi, warna (5,49-4,76),
rasa (5,11-5,97), dan tekstur (4,76-6,00).

Perlakuan terbaik abon jamur tiram-kacang koro pedang
berdasarkan uji organoleptik ialah proporsi jamur tiram-kacang
koro pedang 80:20. Rata-rata nilai kesukaan warna, rasa, dan
tekstur pada perlakuan terbaik berturut-turut adalah 5,8 (agak suka),
5,97(agak suka), 6,00 (suka).

Saran

Perlu dilakukan  kajian ulang  dengan memperbaiki proses

pengolahan terutama perlakuan pendahuluan biji kacang koro pedang agar

tidak ada kadar HCN dan meningkatkan penerimaan abon  oleh

masyarakat.
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