
 

 

BAB V 

PENUTUP 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Proses pemanggangan yang berbeda memberikan pengaruh pada semua 

karakteristik organoleptik, sedangkan pada hasil uji proksimat menunjukan 

bahwa proses pemanggangan berpengaruh nyata terhadap parameter kadar 

air, lemak dan karbohidrat, namun tidak dengan protein dan abu. 

2. Hasil uji bayes produk terpilih pada cake adalah perlakuan A dengan proses 

pemanggangan suhu 150℃ dan waktu 50 menit. Berdasarkan hasil 

karakterisasi mutu organoleptik cake terpilih memiliki kriteria warna kuning 

cerah, aroma harum tidak tercium aroma ikan dan tercium aroma labu 

kuning, rasa manis tidak terasa tepung ikan dan terasa tepung labu kuning 

serta tekstur lembut. Secara karakteristik kimia produk terpilih mengandung 

kadar air 25.76%, abu 3.445%, protein 15.275%, lemak 13.0%, karbohidrat 

42.45%. 

5.2 Saran 

Saran dalam penelitian ini yaitu perlu dilakukan modifikasi teknik proses 

pembuatan cake untuk menghasilkan tekstur cake yang mengembang, dengan 

mencoba suhu dan waktu terbaik dalam penelitian untuk proses pemanggangan 

produk bakery atau sejenis cake. 
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