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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

1. Buah carica dapat dijadikan bahan baku dalam pembuatan abon. 

2. Perbedaan proses pembuatan abon biasa dengan abon carica terletak 

pada proses penyuiran daging yang diganti dengan pemotongan buah 

dan penambahan tepung pada daging buah untuk tekstur. 

3. Hasil wawancara terhadap ke empat expert menyatakan abon carica 

layak secara kualitas pada eksperimen kedua. 

4. Melalui pengujian terhadap panelis pada aspek aroma mendapat nilai 

rata-rata 5 atau yang berarti mayoritas panelis menyatakan bahwa 

mereka sangat menyetujui/sangat menyukai aroma dari abon carica. 

5. Pada aspek rasa dan warna mayoritas panelis menyatakan sangat 

menyetujui/sangat menyukai rasa dari abon carica. 

6. Pada aspek tekstur mayoritas panelis menyatakan sangat menyukai 

tesktur abon carica sedangkan sisanya menyatakan menyukai tekstur 

abon carica. 

7. Pada aspek penampilan mayoritas panelis menyatakan cukup 

menyukai penampilan abon carica 
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B. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian dan kesimpulan di atas, maka peneliti 

memiliki saran bagi pembaca dan peneliti yang akan melanjutkan 

penelitian ini. 

1. Pada aspek tesktur untuk memperbaikinya lebih baik menggunakan 

tepung beras secara keseluruhan agar tekstur renyahnya dapat 

bertahan lama. 

2. Lebih baik menggunakan alat bantu pemotong khusus agar bentuk 

dari abon dapat memanjang dan menyerupai abon pada umumnya. 

3. Pada aspek rasa akan lebih baik dan enak jika menggunakan bahan 

tambahan pangan seperti chicken powder. 

4. Lebih baik menggunakan alat bantu pemeras minyak seperti spinner 

agar kadar minyak dalam abon sedikit. 

5. Pada aspek penampilan untuk memperbaiki bentuk yang tidak rapi 

lebih baik mengguanakan alat parut untuk menjaga bentuk agar tetap 

stabil.  
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LAMPIRAN 



 
 

 
 

LAMPIRAN  

Lampiran 1  

 

Lembar Kuesioner Panelis  

A. Identitas Panelis  

Nama   : 

Usia   : 

B. Petunjuk Penilaian  

    Saudara diberikan satu sampel produk abon carica. Setelah saudara 

mencicipi sampel produk yang diberikan, kemudian saudara diminta untuk 

menilai sampel produk tersebut pada bagian penilaian di bawah dengan 

menggunakan tanda ceklis (√). Pada setiap aspek diberikan skala 1-5 menurut 

tingkat penilaian saudara.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

C. Penilaian  

Aspek  Pertanyaan 
Skala 

  1 2 3 4 5   

Aroma 
Bagaimana Aroma dari Abon 

Carica? 
Apek           Harum 

 

Aspek  Pertanyaan 
Skala 

  1 2 3 4 5   

Rasa 
Bagaimana Rasa dari Abon 

Carica? 
Tidak Gurih           Gurih 

 

Aspek  Pertanyaan 
Skala 

  1 2 3 4 5   

Warna 
Bagaimana Warna dari Abon 

Carica? 
Pucat           Cokelat Keemasan 

 

 



  

 
 

 

Aspek  Pertanyaan 
Skala 

  1 2 3 4 5   

Tekstur 
Bagaimana Tekstur dari Abon 

Carica? 
Rapuh           Renyah 

 

Komentar :  

 

 

 

 

 

 

 



  

 
 

Lampiran 2. Data Hasil Penilaian Panelis 

 



 

Lampiran 3. Daftar Nama Panelis 

NO.  NAMA USIA 

1 ANI 28 

2 WAHYU 32 

3 TRESNA 24 

4 SUPARDI 50 

5 DIAN 29 

6 ENI 29 

7 MAINAH 45 

8 SARTIYAH 48 

9 SUROSO 47 

10 EKO 28 

11 PARMI 50 

12 MUNIFATUN 34 

13 WARDI 33 

14 MANIRAH 44 

15 LUWEH 38 

16 ANGGUN 20 

17 ALIN 25 

18 ISNA 27 

19 SARWOTO 60 

20 ELDI 22 

21 RIDWAN 23 

22 VIKI 22 

23 RIKO 20 

24 NARESA 22 

25 MEGA 30 

26 ATIKAH 34 

27 ATIN 25 

28 DONI 22 

29 RAHMAT 28 

30 DITA 27 

 

 

 



Lampiran 4. Surat Izin Penelitian 

 



Lampiran 5. Lembar Bimbingan Skripsi  
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