
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa penambahan tepung jagung 

pulut yang semakin tinggi pada ilabulo akan meningkatkan kekenyalan dan 

viskositas. Hasil dari penambahan tepung jagung pulut terhadap berpengaruh nyata 

terhadap parameter suhu dan waktu gelatinisasi, sedangkan pada parameter 

kekenyalan dan viskositas tidak berpengaruh terhadap penambahan tepung jagung 

pulut. Tingkat penerimaan panelis terhadap rasa memberikan skor agak suka (4,87-

5,00), pada tekstur dengan skor netral (4,00-4,47), pada warna memberikan penilaian 

dengan skor agak suka (3,50-4,80), dan pada aroma memberikan skor netral (4,37-

4,47). 

5.2 Saran 

Beberapa saran yang dapat diberikan sebagai tindak lanjut dari hasil penelitian 

ini antara lain : 

1. perlu dilakukan uji proksimat pada ilabulo hasil formulasi tepung jagung pulut dan 

tepung sagu. 

2. perlu dilakukan pengujian umur simpan ilabulo yang telah ditambahkan tepung 

jagung pulut sehingga memudahkan bila akan diproduksi secara lebih luas. 
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