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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukan bahwa:  

1. Karakteristik biskuit berbahan dasar TT dengan TLK yang dapat diterima 

oleh panelis dengan formulasi  TT 75% : T 25% yaitu : warna 4.03 (netral), 

tekstur 4.50 (netral), sedangkan pada tekstur yang di terima oleh panelis 

adalah TT 50% : TLK 50% aroma 4.30(atu netral), rasa 4.30 (netral), 

formulasi TT 25% : TLK 75%.  Hasil analisis proksimat meliputi kadar air 

sebesar 2.89%, kadar abu sebesar 5.54%, kadar lemak sebesar 5.30%, masih 

belum memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI No. 01-2973-1991), 

sedangkan pada perlakuan TT 25% : TLK 75% kadar protei sebesar 7.8%, 

kadar karbohidrat sebesar 71.77%, dan kadar betakaroten sebesar 1.04% 

menunjukan kandungan proksimat biskuit memenuhi syarat mutu Standar 

Nasional Indonesia (SNI No. 01-2973-1991), Perlakuan bahan baku dari 

biskuit berbahan dasar tepung labu kuning dan tepung terigu memberikan 

pengaruh terhadap nilai proksimat, dan organoleptik biskuit. 

5.2 Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian di atas dapat diberikan saran, sebagai berikut: 

Perlunya penelitian lanjutan dalam penentuan umur simpan biskuit berbahan 

dasar tepung labu kuning dengan tepung terigu. 
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