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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukan bahwa: 

1. Kualitas gizi cookies dengan berbahan dasar tepung pisang goroho dan 

tepung jagung pulut pada perlakuan 30% tepung pisang goroho, 55% 

tepung jagung pulut dan 15% tepung terigu, memiliki kandungan gizi 

kadar air sebesar 3,37%, kadar abu 3.62%, kadar protein 9.27%, kadar 

lemak 0.73%, kadar karbohidrat 83.01%, dan serat kasar 13.76%.  

2. Sifat sensoris cookies pada perlakuan formulasi 30% tepung pisang 

goroho, 55% tepung jagung pulut dan 15% tepung terigu merupakan 

formula yang paling disukai panelis dari hasil uji organoleptik yang 

meliputi warna dengan skala 5.40, tekstur 6.03, aroma 5.73 dan rasa 6.10.  

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian di atas dapat diberikan saran, bahwa: 

1. Perlunya dilakukan penelitian pada semua formulasi terhadap uji 

proksimat sehingga semua syarat mutu cookies dapat dipenuhi. 

2. Perlunya dilakukan penelitian lanjutan terutama dalam penentuan umur 

simpan cookies berbahan tepung pisang goroho dan tepung jagung pulut  
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