BAB V
PENUTUP

5.1. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian uji organoleptik, proksimat dan kadar serat
Dapat di simpulkan bahwa:

1. Formulasi terbaik dari tepung jagung pulut dengan tepung pisang goroho
yaitu terdapat pada formulasi 60% tepung jagung pulut dan 40% tepung
pisang goroho.

2. Dan hasil analisis karakteristik fisikokimia dan sensori cookies dari
tepung jagung dengan pisang goroho yaitu kadar air 4,71%, kadar abu
2,57%, kadar lemak 1,03% dan kadar karbohidrat 85,14%. Sedangkan
hasil dari kadar serat terdapat pada formulasi 60% tepung jagung dan
40% tepung goroho dengan nilai 3,66%. Dan antioksidan memiliki nilai
sebesar 9,08% terdapat pada formulasi 55% tepung goroho dan 45%

tepung jagung pulut.

5.2. Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan maka dapat di sarankan
bahwa:
1. perlu dilakukan pengujian lanjutan tentang umur simpan produk

cookies.



2. perlu dilakukan uji Glikemik terhadap produk cookies.
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