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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Proporsi margarin:bubur buah pisang kepok putih pada cookies 

memberikan pengaruh nyata (α = 5%) terhadap kadar air, kadar 

lemak, daya patah, spread ratio, lightness, yellowness dan 

organoleptik, yang meliputi tingkat kesukaan terhadap aroma, 

kemudahan digigit, kerenyahan, rasa, dan warna cookies. 

2. Penggunaan bubur buah pisang kepok putih yang semakin tinggi 

menyebabkan kadar air dan daya patah yang cenderung naik, 

sedangkan nilai dari spread ratio, kadar lemak, lightness, dan 

yellowness cenderung semakin menurun. 

3. Penggunaan bubur buah pisang kepok putih yang semakin tinggi 

menyebabkan tingkat kesukaan panelis terhadap cookies cenderung 

menurun. 

4.  Proporsi margarin: bubur buah pisang kepok putih pada  cookies 

yang dapat diterima oleh panelis adalah 100:0, 90:10, 80:20 dan 

perlakuan yang dipilih adalah 80:20. 

6.2. Saran 

Penggunaan bubur buah pisang kepok untuk menggantikan margarin 

pada pembuatan cookies akan menghasilkan cookies yang keras dan susah 

digigit. Tingkat proporsi bubur buah pisang kepok putih yang lebih dari 20% 

sebenarnya masih dapat diterima oleh konsumen, jika dilakukan upaya 

mereduksi tingkat kekerasan cookies. Hal ini menyebabkan perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut mengenai pengurangan jumlah margarin dengan bubur 

buah pisang kepok putih disertai dengan pengurangan jumlah terigu.  
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LAMPIRAN 1. SPESIFIKASI PISANG KEPOK PUTIH 

  

Keterangan Spesifikasi 

Warna 

Hijau 

 

Ukuran Panjang per Buah 13 – 15 cm 

Ukuran Lingkar per Buah 13 – 14 cm 

Berat per Buah 115 – 120 g 

Umur 95 hari setelah berbunga 

 

  




