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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan penelitian, pengaruh subtitusi tepung buah lindur terhadap 

karakteristik mutu kue kolombengi yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan: 

1. Formula kue kolombengi terpilih yaitu perbandingan subtitusi tepung terigu 

dan tepung lindur 60:40% dengan karakteristik mutu hedonik yaitu tekstur 

memiliki nilai 2,33 atau berada pada skala kriteria keras, rasa memiliki nilai 

3,63 atau berada pada skala kriteria manis dan gurih, warna memiliki nilai 

2,70 atau berada pada skala kriteria agak coklat dan aroma memiliki nilai 

3,43 atau berada pada skala kriteria agak khas kue kolombengi (sedikit 

berbau telur). 

2. Karakteristik kimia kue kolombengi terpilih mengandung air 12,52%, abu 

1,12%, protein 5,28%, lemak 2,35%, dan karbohidrat 78,74%. 

 

5.2 Saran 

Perlu dilakukan penelitian lanjutan terhadap teknik pemanggangan kue 

kolombengi sehingga dapat diketahui lama waktu serta suhu terbaik yang 

digunakan pada pengolahan kue kolombengi. 
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