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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian di atas dapat disimpulkan bahwa : 

1. Perlakuan bahan baku dari dodol pocong berbahan dasar tepung ketan dan 

tepung blondo memberikan pengaruh nyata terhadap nilai proksimat yang 

dihasilkan, dengan nilai rata-rata sebagai berikut : (1) Kadar air dari 17.12% 

-21.74%, (2) Kadar abu dari 1.17% - 3.76%,  (3) Kadar lemak dari  0.55% - 

1.57%, (4) Kadar protein dari 4.58% - 10.66%, (5) Kadar karbohidrat  dari 

66.89% - 72.88%. Untuk uji organoleptik Aroma dan Rasa dodol pocong. 

Kecuali parameter Warna dan Tekstur yang tidak berpengaruh nyata pada 

dodol pocong yang dihasilkan, hal ini dibuktikan dengan nilai rata-rata 

sebagai berikut : (1) Warna 4.13 (netral/biasa) perlakuan K 50% : B 50%, (2) 

Aroma 5.20 (agak suka) perlakuan K 50 : B 50, (3) Tekstur 4.67 (agak suka) 

perlakuan K 50 : B 50) (4) Rasa 5.63 (suka) perlakuan K 25% : B 75%. 

2. Perlakuan bahan baku dari dodol pocong berbahan dasar tepung ketan dan 

tepung blondo memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat kekenyalan 

dengan nilai rata-rata sebagai berikut : Tingkat kekenyalan terendah 1280.67 

g/Force (K 100% : B 0%) dan Tingkat kekenyalan tertinggi 4347.43 g/Force 

(K25% : B 75%). 

 5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian diatas dapat diberikan saran, bahwa : 

1. Perlu penelitian lanjutan tentang uji umur simpan dodol pocong 

dengan penambahan tepung blondo 

2. Perlu penelitian lanjutan terutama dalam penentuan suhu selama 

pemasakan dodol pocong dengan penambahan tepung blondo 
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