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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan maltodekstrin berpengaruh terhadap sifat fisikokimia abon 

ayam-bengkuang tergranulasi yaitu, kadar air, aw dan warna (lightness, 

chroma, dan hue). 

2.  Perbedaan kosentrasi maltodekstrin memberikan pengaruh pada sifat 

organoleptik yang dihasilkan yaitu, warna dan tekstur.  

3. Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas permukaan terbesar 

spider web uji organoleptik adalah perlakuan penambahan 

maltodekstrin 12%.  

4. Kadar serat kasar abon ayam-bengkuang tergranulasi untuk perlakuan 

terbaik adalah 1,49%. 

 

5.2. Saran 

 Penambahan maltodekstrin pada pembuatan abon ayam-bengkuang 

dapat menyeragamkan produk akhir sehingga komponen abon ayam 

dan bengkuang dapat seragam. Penambahan maltodekstrin juga dapat 

menambah serat kasar pada abon ayam-bengkuang tergranulasi. Perlu 

adanya reformulasi untuk meningkatkan nilai kesukaan panelis 

terhadap abon ayam-bengkuang tergranulasi.  
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