
BAB V 

PENUTUP 

5.1  Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian uji organoleptik, proksimat dan kadar serat dapat 

disimpulkan sebagai berikut: 

1. Formulasi Tepung Bonggol Pisang dan Tepung Terigu terbukti berpengaruh nyata 

terhadap warna kue karawo dimana tingkat signifikan 0,004, tetapi tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap rasa, tektur dan aroma dari kue karawo.  

2. Formulasi tepung bonggol pisang dan tepung terigu terbukti tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, kadar abu, kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar protein dan kadar 

serat kasar kue karawo. Kue karawo dengan subtitusi tepung bonggol pisang 

mengandung kadar air (0,671), kadar abu (0,714), kadar lemak (0,865), kadar protein 

(0,670), kadar karbohidrat (0,683), dan mengandung kadar serat kasar sebanyak (0,837). 

 

5.2  Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, maka dapat disarankan bahwa: 

1. Perlu dilakukan pengujian lanjut tentang banyaknya kadar serat pangan pada produk kue 

karawo. 

2. Perlu dilakukan Uji Glikemik terhadap produk kue karawo. 
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