
BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 
 

5.1. Kesimpulan 

 Nilai sensori  ilabulo daging, hati,ampela dan kulit ayam broiler 

memperoleh hasil yang beda setiap perlakuan, pada sensori untuk hasil analisis zat 

gizi, ilabulo dengan tanbahan kulit ayam broiler mengahsilkan nilai tertinggi 

(kadar lemak dan kadar air). Adapun nilai kadar lemak teringgi dipormulasi 

ilabulo dengan tambahan kulit ayam broiler 

 

5.2. Saran 

 Diharapkan dapat melakukan penelitian lanjutan mengenai ilabulo yang 

menggunkan daging ayam, hati, ampela dan kulit tetapi menggunkan unggas lain 

seperti bebek, ayam kampung ataupun ayam kampung super. 
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