
BAB V 

PENUTUP 

 

1.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Substitusi tepung ikan tongkol, tepung pisang dan tepung terigu yang 

berbeda memberikan pengaruh pada nilai mutu hedonik dan kimia cookies. 

2. Hasil anlisis Bayes produk terpilih adalah perlakuan A3dengan substitusi 

tepung ikan tongkol 7,5%, tepung pisang 25% dan tepung terigu 5%. 

Berdasarkan hasil karakteristik mutu hedonik cookies terpilih memiliki 

kriteria warna coklat tua, rasa kurang manis, terasa tepung ikan tidak 

terasa tepung pisang, aroma kurang harum, beraroma tepung ikan dan 

tidak ada aroma tepung pisang, tekstur kurang renyah. Secara karakteristik 

kimia cookies terpilih mengandung kadar air 1,78%, kadar abu 2,17%, 

kadar lemak 21,47%, kadar protein 10.31% dan karbohidrat 64,28%. 

5.2 Saran 

Adapun saran dalam penelitian ini yaitu perlu dilakukan penelitian tentang 

pembuatan cookies dengan menggunakan tepung ikan tongkol dengan konsentrasi 

yang sama pada tepung dan sumber pati yang lain. 
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