5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Substitusi daging ayam dengan nangka muda berpengaruh terhadap
kadar air abon, namun tidak berpengaruh terhadap aktivitas air abon.
Abon ayam dengan substitusi nangka muda mamiliki kadar air
berkisar antara 1,59-4,13%, a,, 0,470-0,566, warna (lightness 24,68-
35,40 dan °hue 21,22-64,55), serat kasar 1,20-3,17%. Nilai
organoleptik kesukaan terhadap rasa 4,00-5,08, warna 3,99-4,98, dan
kenampakan 3,86-5,30.

Perlakuan terbaik abon ayam nangka muda terdapat pada perlakuan
substitusi daging ayam dengan nangka muda 70%:30% dengan luas
area sebesar 31,38. Nilai kesukaan panelis terhadap rasa 5,08 (agak
suka), warna 4,98 (netral), dan kenampakan 4,68 (netral). Abon
ayam dengan substitusi nangka muda 70%:30% memiliki kadar air
2,53%, aktivitas air 0,536, kadar serat kasar 2,56%, kadar protein
26,79% dan kadar lemak 27,05%.

Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui umur

simpan abon ayam dengan substitusi nangka muda, serta pengembangan

formulasi untuk meningkatkan sifat organoleptik abon ayam nangka muda.
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