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BAB V 

KESIMPULAN dan SARAN 

5.1. Kesimpulan  

1. Abon Nabati dengan proporsi jamur tiram dan nangka muda mempunyai 

kadar air antara 4,85-5,36%; Aw 0,417-0,464; warna dengan lightness 

29,41-34,51 dan Hue 23,30-62,41; serat tak larut 0,3120-0,4134; serat 

larut 0,1171-0,2133. Nilai organoleptik kesukaan terhadap warna 4,4-5,0; 

kenampakan 4,3-4,8; aroma 4,0-4,7; dan rasa 4,1-4,9. 

2. Perlakuan terbaik abon nabati jamur tiram dengan nangka muda terdapat 

pada perlakuan N6 (jamur tiram : nangka muda = 50:50) dengan luasan 

area sebesar 43.24. Nilai tingkat kesukaan panelis terhadap perlakuan N6 

berdasarkan parameter pengujian organoleptik yang meliputi warna 4,9; 

kenampakan 4,5; aroma 4,5; dan rasa 4,7 adalah netral hingga agak suka. 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengembangan 

formulasi untuk meningkatkan sifat fisikokimia dan organoleptik abon 

jamur tiram dengan nangka muda. 
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