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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan  

  Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan hal-hal berikut : 

1. Perlakuan substitusi daging ayam broiler dengan dami nangka 

berpengaruh nyata terhadap sifat kimia (parameter kadar air dan kadar 

protein) tetapi tidak berpengaruh nyata pada parameter kadar abu dan 

kadar serat sedangkan pada sifat organoleptik berpengaruh nyata pada 

parameter warna, dan tidak berpengaruh nyata terhadap parameter rasa, 

aroma, dan tekstur. 

2. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan P2 (80% daging ayam : 20% 

dami nangka) dengan kadar air 7,24%, kadar abu 5,30%, kadar serat 

34,80%, kadar protein 22,12%, rasa dan aroma disukai, warna coklat 

kekuningan, dan tekstur keras. 

5.2. Saran 

  Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan maka dapat 

dikemukakan saran sebagi berikut : 

1. Dalam pembuatan abon substitusi daging ayam broiler dengan dami 

nangka disarankan menggunakan 80% daging ayam : 20% dami nangka. 

2. Untuk penelitian lebih lanjut sebaiknya dilakukan penelitian tentang suhu 

dan lama penggorengan dengan penambahan presentase  dami nangka 

yang lebih tinggi sehingga diperoleh informasi yang lengkap mengenai 

abon ayam dami nangka. 
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Lampiran 1. Lembaran Kuisioner  Substitusi Daging Ayam Broiler Dengan 

Dami Nangka uji Rasa Abon 

Nama  : 

Nim   : 

Tanggal  : 

Dihadapan saudara disajikan abon ayam broiler dengan substitusi dami 

nangka. 

Saudara diminta untuk memberikan penilian terhadap rasa dari abon tersebut 

sesuai dengan kriterial kesukaan saudara/ri. 

Kartu Nilai Uji Rasa 

430 801 756 091 788 768 

 

Ket : 

3. Sangat Tidak Suka 

4. Tidak Suka 

5. Agak Suka 

6. Suka 

7. Sangat suka 

Komentar : 

………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………… 
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Lampiran 2. Lembaran Kuisioner Substitusi Daging Ayam Broiler Dengan 

Dami Nangka uji Warna Abon 

 

Nama  : 

Nim   : 

Tanggal  : 

Dihadapan saudara disajikan abon ayam broiler dengan substitusi dami 

nangka. 

Saudara diminta untuk memberikan penilian terhadap warna dari abon tersebut 

sesuai dengan kriterial kesukaan saudara/ri. 

Kartu Nilai Uji Warna 

430 801 756 091 788 768 

 

Ket : 

1. Coklat Kehitam 

2. Sangat Coklat 

3. Coklat 

4. Agak Coklat 

5. Coklat Kekuningan 

Komentar : 
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………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………… 

 

Lampiran 3. Lembaran Kuisioner Substitusi Daging Ayam Broiler Dengan 

Dami Nangka uji Aroma Abon 

 

Nama  : 

Nim   : 

Tanggal  : 

Dihadapan saudara disajikan abon ayam broiler dengan substitusi dami 

nangka. 

Saudara diminta untuk memberikan penilian terhadap aroma dari abon tersebut 

sesuai dengan kriterial kesukaan saudara/ri. 

Kartu Nilai Uji Aroma 

430 801 756 091 788 768 

 

Ket : 

1. Sangat Tidak Suka 

2. Tidak Suka 

3. Agak Suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

Komentar : 
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………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………… 

Lampiran 4. Lembaran Kuisioner  Substitusi Daging Ayam Broiler Dengan 

Dami Nangka uji Tekstur Abon 

 

Nama  : 

Nim   : 

Tanggal  : 

Dihadapan saudara disajikan abon ayam broiler dengan substitusi dami 

nangka. 

Saudara diminta untuk memberikan penilian terhadap tektur dari abon tersebut 

sesuai dengan kriterial kesukaan saudara/ri. 

Kartu Nilai Ujian tekstur 

430 801 756 091 788 768 

 

Ket : 

                5. sangat keras 

 Komentar : 

1. Sangat lembek 

2. lembek  

3. Agak keras 

4. keras  
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………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………… 

Lampiran 5.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Substitusi 

Daging Ayam Broiler Dengan Dami Nangka terhadp Kadar 

Air Abon . 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar AirAbon Dami Nangka Penambahan Ayam 

Bloiler 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P0 6.10 6,10 6.10 12.20 6.10 A 

P1 5.84 6.74 5.67 18.25 6.08 A 

P2 6.23 7.29 8.20 21.72 7.24 A 

P3 10.74 10.14 12.62 33.50 11.17 Ab 

P4 8.13 8.25 12.39 28.77 9.59 Ab 

P5 12.01 14.40 14.58 40.99 13.66 B 

Total 49.050 46.820 59.560 155.430   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 5 

185.797 37.1593 9.56 

3,11 S 

Galat 12 

46.644 3.8870  
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Total 17 

232.441 

    

BNJ 5% = 5,407 

Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Substitusi  

Daging Ayam Broiler Dengan Dami Nangka Terhadap Kadar 

Abu Abon. 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar AbuAbon Dami Nangka Penambahan Ayam 

Bloiler 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P0 5.10 5.10 5.10 15.30 5.10 A 

P1 5.42 5.27 4.93 15.62 5.21 A 

P2 4.96 5.68 5.27 15.91 5.30 A 

P3 5.45 4.87 5.07 15.39 5.13 A 

P4 5.06 5.48 5.46 16.00 5.33 A 

P5 5.74 5.36 5.56 16.66 5.55 A 

Total 31.730 31.760 31.390 94.880   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 5 

0.414 0.0827 1.33 

3,11 NS 
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Galat 12 

0.745 0.0621  

  

Total 17 

1.159 

    

BNJ 5% = - 

Lampiran 7.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Substitusi 

Daging Ayam Broiler Dengan Dami Nangka Terhadap 

Kadar Serat Abon. 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Serat Abon Dami Nangka Penambahan Ayam 

Bloiler 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P0 32.53 32.53 32.53 97.59 32.53 A 

P1 28.78 32.14 34.00 94.92 31.64 A 

P2 35.55 34.32 34.53 104.40 34.80 A 

P3 32.84 35.28 44.05 112.17 37.39 A 

P4 33.47 32.73 54.86 121.06 40.35 A 

P5 42.39 43.94 39.18 125.51 41.84 A 

Total 205.560 210.940 239.150 655.650   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 5 
259.071 51.8142 

1.51 

3,11 NS 
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Galat 12 
412.102 34.3418 

 

  

Total 17 
671.173 

    

BNJ 5% = - 

Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Substitusi 

Daging Ayam Broiler Dengan Dami Nangka Terhadap Kadar 

Protein Abon. 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein Abon Dami Nangka Penambahan Ayam 

Bloiler 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P0 26.4065 26.4065 26.4065 79.2195 26.4065 F 

P1 23.2043 23.1533 24.0561 70.4137 23.4712 E 

P2 21.7646 22.2622 22.3265 66.3533 22.1178 D 

P3 18.9922 18.7915 18.9842 56.7679 18.9226 C 

P4 17.6314 17.2312 17.4597 52.3223 17.4408 B 

P5 16.4398 16.7560 16.4474 49.6432 16.5477 A 

Total 124.439 124.601 125.680 374.720   

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 

5 219.581 43.9162 602.21 

3,11 S 
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Galat 

12 0.875 0.0729  

  

Total 

17 220.456 

    

BNJ 5% = 0,741 

 

Lampiran 9.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Substitusi  

Daging Ayam Broiler Dengan Dami Nangka Terhadap Skor 

Nilai Aroma Abon. 

a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Aroma Abon Dami Nangka Penambahan 

Ayam Bloiler (Uji Hedonik) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1 4 3 3 3 2 4 19 

2 3 3 5 4 4 4 23 

3 3 3 4 4 4 4 22 

4 3 3 4 4 4 4 22 

5 3 4 4 4 4 4 23 

6 3 3 4 4 3 4 21 

7 4 5 4 4 4 3 24 

8 4 5 4 4 4 3 24 

9 4 3 4 5 3 5 24 

10 2 2 3 3 4 3 17 

11 5 4 5 4 3 3 24 

12 3 4 4 4 3 3 21 

13 3 2 4 2 5 3 19 

14 5 3 4 2 5 3 22 

15 5 5 4 4 5 5 28 

16 4 4 4 4 3 3 22 

17 2 1 3 2 4 4 16 

18 4 3 1 5 4 3 20 

19 4 5 4 3 4 4 24 

20 4 3 4 4 4 3 22 

Total 72 68 76 73 76 72 437 

Purata 3.60 3.40 3.80 3.65 3.80 3.60  

Notasi A a a a a a  

 

b. Analisis Keragaman 
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Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 23.76 1.25 1.93 1.70  

Perlakuan 5 2.24 0.45 0.69 2.31 NS 

Galat 95 61.59 0.65    

Total 119 87.59     

BNJ 5% = - 

Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman SubStitusi 

Daging Ayam Broiler Dengan Dami Nangka Terhadap Skor 

Nilai Warna Abon. 

a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Warna Abon Dami Nangka Penambahan 

Ayam Bloiler (Uji Hedonik) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1 2 3 2 3 3 3 16 

2 4 4 4 3 4 5 24 

3 4 4 3 4 1 4 20 

4 4 4 3 3 3 3 20 

5 5 5 4 1 1 3 19 

6 3 5 3 5 4 4 24 

7 1 4 2 2 3 3 15 

8 5 4 1 4 2 2 18 

9 1 5 4 2 3 5 20 

10 2 4 3 2 3 4 18 

11 5 5 1 2 2 2 17 

12 3 3 3 3 3 3 18 

13 5 4 1 2 3 4 19 

14 3 3 4 5 1 2 18 

15 4 4 2 4 4 4 22 

16 1 3 3 5 2 1 15 

17 4 3 4 3 2 2 18 

18 3 3 5 1 4 2 18 

19 5 5 5 4 4 5 28 

20 3 3 3 3 3 3 18 

Total 67 78 60 61 55 64 385 

Purata 3.35 3.90 3.00 3.05 2.75 3.20  

Notasi Ab b ab ab a ab  

 

b. Analisis Keragaman 
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Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 32.29 1.70 1.37 1.70  

Perlakuan 5 15.54 3.11 2.50 2.31 S 

Galat 95 117.96 1.24    

Total 119 165.79     

BNJ 5% = 1,03 

 

Lampiran 11.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Substitusi 

Daging Ayam Broiler Dengan Dami Nangka Terhadap Skor 

Nilai Tekstur Abon. 

a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Tekstur Abon Dami Nangka Penambahan 

Ayam Bloiler (Uji Hedonik) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1 1 3 2 2 3 2 13 

2 4 4 4 3 3 4 22 

3 3 4 3 3 3 1 17 

4 3 3 3 3 2 2 16 

5 4 3 5 4 3 3 22 

6 3 4 5 1 1 2 16 

7 4 3 3 2 1 2 15 

8 2 3 4 2 3 3 17 

9 5 1 3 4 4 2 19 

10 3 4 4 3 2 3 19 

11 4 3 5 4 3 3 22 

12 3 3 3 3 3 3 18 

13 1 3 4 2 5 2 17 

14 5 3 4 2 5 3 22 

15 4 4 3 3 4 3 21 

16 2 2 3 3 3 3 16 

17 4 3 3 1 2 4 17 

18 3 2 5 1 4 2 17 

19 4 3 4 3 3 4 21 

20 3 3 3 3 3 3 18 

Total 65 61 73 52 60 54 365 

Purata 3.25 3.05 3.65 2.60 3.00 2.70  

Notasi Ab Ab b a ab a  
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b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 19 22.29 1.17 1.43 1.70  

Perlakuan 5 14.54 2.91 3.54 2.31 S 

Galat 95 77.96 0.82    

Total 119 114.79     

BNJ 5% = 0,84 

Lampiran 12.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Substitusi 

Daging Ayam Broiler Dengan Dami Nangka Terhadap Skor 

Nilai Rasa Abon. 

a. Data Hasil Pengamatan Skor Nilai Rasa Abon Dami Nangka Penambahan 

Ayam Bloiler (Uji Hedonik) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1 4 3 3 3 4 4 21 

2 5 4 4 3 3 4 23 

3 5 4 4 4 4 4 25 

4 3 3 4 4 3 4 21 

5 3 4 4 3 3 3 20 

6 2 4 3 2 3 4 18 

7 4 2 3 4 4 3 20 

8 5 4 3 3 4 3 22 

9 4 5 5 4 3 4 25  

10 3 2 3 3 2 2 15 

11 4 4 5 3 3 4 23 

12 3 4 4 4 2 3 20 

13 2 3 5 2 3 4 19 

14 4 4 4 4 4 3 23 

15 4 4 5 5 4 4 26 

16 3 3 4 4 4 4 22 

17 2 2 4 3 2 3 16 

18 1 2 4 5 4 3 19 

19 3 4 5 5 4 4 25 

20 3 4 4 4 2 3 20 

Total 67 69 80 72 65 70 423 

Purata 3.35 3.45 4.00 3.60 3.25 3.50  

Notasi A ab b ab A ab  



 

 

64 

 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber Keragaman DB JK KT F hit F tab 5% Ket 

Panelis 19 28.09 1.48 2.65 1.70  

Perlakuan 5 6.88 1.38 2.47 2.31 S 

Galat 95 52.96 0.56    

Total 119 87.93     

BNJ 5% = 0,6 

Lampiran 13. Dokumentasi Penelitian 

 

Persiapan Bahan Baku dan Bahan Tambahan 
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Daging ayam broiler  

 

 

Dami nangka  
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Minyak kelapa  

 

Pemberisan rempah-rempah 
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Penimbangan rempah-rempah 

 

Rempah-rempah yang telah ditimbang 
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Blender rempah-rempah(pengecilan) 
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Pencampuran bahan baku dan bahan tambahan 

 

Pengukuran minyak goreng yang akan digunakan 

 

Penggorengan abon  



 

 

70 

 

 

Hasil abon   

 

Hasil organoleptik abon  
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Analis kadar serat pada abon  

 

Analisis kadar serat 
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