
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

Hasil penelitian karakteristik mutu hedonik dan kimiawi kue tradisional 

wapili dengan penambahan rumput laut Kappaphycus alvarezii formula terpilih 

dapat disimpulkan bahwa :  

1. Formula kue tradisional wapili terpilih adalah wapili dengan penambahan 

bubur rumput laut Kappaphycus  alvarezii yaitu 10%. 

2. Karakteristik mutu hedonik kue tradisional wapili dengan penambahan rumput 

laut Kappaphycus alvarezii formula terpilih memiliki kriteria warna putih; 

tekstur kenyal; aroma tidak khas rumput laut dan rasa manis. Mutu kimiawi 

kue tradisional wapili dengan penambahan rumput laut Kappaphycus alvarezii 

formula terpilih yaitu kadar air 30,50%, kadar abu 2,78%, kadar protein 7,52%, 

kadar lemak 7,56% dan karbohidrat 50,11%. Hasil uji kimiawi kue wapili 

memenuhi syarat SNI 01 3840-1995 kecuali kadar lemak. 

5.2 Saran  

Penelitian selanjutnya, disarankan untuk dilakukan penelitian lanjutan 

tentang uji kadar lemak, uji kadar karbohidrat, uji serat, dan uji kekenyalan kue 

tradisional wapili dengan penambahan rumput laut Kappaphycus alvarezii 

formula terpilih. 
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