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BAB V 

 PENUTUP  

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa :  

1. Karakterisasi cookies bagea dengan penambahan tepung jantung  pisang 

kepok (Musa paradisiaca) yang dapat diterima secara organoleptik oleh 

konsumen (panelis) yaitu (60% pati sagu dan 40% tepung jantung pisang) 

yang meliputi warna 5.67, tekstur 5.10, rasa 5.63, aroma 5.10. Nilai analisa 

kimia meliputi kadar air 4.16%, kadar abu 4.29%, kadar protein 9.05%, 

kadar lemak 10.06%, kadar karbohidrat 72.41% dan kadar serat 6.04%  

2. Formulasi bahan baku terbaik cookies bagea dengan penambahan tepung 

jantung pisang kapok (Musa paradisiaca) yaitu pada (60% pati sagu dan 

40% tepung jantung pisang).  

  

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian di atas dapat diberikan saran, bahwa : 

1. Perlunya dilakukan penelitian lanjutan terutama dalam penentuan umur 

simpan cookies bagea berbahan dasar pati sagu dan tepung jantung pisang 

kepok (Musa paradisiaca). 

2. Perlunya dilakukan penelitian menggunakan tepung jantung pisang varietas 

lain selain pisang kepok (Musa paradisiaca). 
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