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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut. 

1. Karakteristik cake yang dihasilkan pada penelitian ini dengan nilai rata-rata yang meliputi 

volume pengembangan berkisar 66 – 105%, kadar air berkisar 1,96 – 3,13%, kadar abu 0,77 

– 1,7%, lemak berkisar 12,03 – 17,16%, protein 5,59 – 6,56%, karbohidrat 71,21 – 79,63%, 

serta kalsium berkisar 41,14 – 75,21%. 

2. Daya terima panelis melalui uji organoleptik terhadap produk cake dengan skor masing-

masing yang terdiri dari skor warna 3,9 – 5,97 (netral – suka), skor aroma 3,4 – 5,67 (agak 

tidak suka – suka), skor cake 3,13 – 6,3 (agak tidak suka – suka), serta skor tekstur 4,33 – 5,4 

(netral – agak suka). 

 

5.2 Saran 

 Dari kesimpulan di atas ada beberapa saran untuk perbaikan penelitian  yaitu sebaiknya 

di lakukan penelitian lanjutan dengan waktu lama penyimpanan yang berbeda-beda  pada setiap 

perlakuan untuk mengetahui keawetan pada produk cake tersebut.   
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