
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Simpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian mutu organoleptik kue kembang goyang yang 

difortifikasi karagenan yang paling dominan diminati oleh panelis terdapat pada 

formula B (tepung beras 150 g : karagenan 5 g : santan 200 ml dengan kriteria 

rasa manis dan gurih seimbang, tekstur renyah,  kenampakan kuning keemasan, 

aroma nyata harum khas kue kembang goyang. 

 Hasil uji mutu kimia kue kembang goyang yang difortifikasi karagenan 

menunjukan bahwa, semakin tinggi penggunaan karagenan dalam formulasi, 

kadar air dan kadar lemak rendah, namun kadar abu  dan serat tinggi. 

Hasil penelitian tekstur kembang goyang dengan penambahan karagenan 

formulas A kontrol (1114.1 gf) menghasilkan produk kurang renyah, formula B 5 

g (2543.0 gf) renyah, formula C 10 g (2807.3 gf) cukup renyah, dan formula D 15 

g (3404.7 gf) tidak renyah/keras. 

5.2 Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian tentang fortifikasi tepung karagenan pada 

kembang goyang dapat menurunkan kadar lemak, jadi perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut tentang pengujian jumlah minyak goreng bekas penggorengan. 
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