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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Variasi penambahan putih telur berpengaruh nyata terhadap sifat 

fisikokimia kukis pisang mas. Semakin tinggi persentase 

penambahan persentase putih telur nilai spread ratio (5,41±0,45 

– 6,91±0,94) redness (7,26±1,37 – 10,52±0,98) dan chroma 

(16,08±2,57 – 20,46±2.92) meningkat sedangkan nilai kadar air 

(3,08%±0,50% - 3,76%±0,51%); hardness (1022,81±184,85 – 

1997,61±315,80); lightness (44,50±1,54 – 48,48±2,54); 

yellowness (13,82±2,38 – 18,42±2,48); dan ̊Hue (55,20±2,21 – 

64,72±2,36) semakin menurun. 

2. Variasi penambahan putih telur berpengaruh nyata terhadap sifat 

organoleptik kukis pisang mas yang meliputi tingkat kesukaan 

terhadap warna dan rasa. 

3. Perlakuan terbaik pada variasi penambahan putih telur terhadap 

pisang mas dilakukan menggunakan metode pembobotan adalah 

perlakuan T3 yaitu penambahan putih telur sebesar 13,4% dengan 

tingkat kesukaan agak suka hingga suka. 

 

5.2. Saran 

Kukis yang dihasilkan dalam penelitian ini memiliki tekstur 

yang beremah sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk 

mengurangi tekstur beremah tersebut dengan penambahan binder 

agent dari senyawa pati seperti tepung maizena untuk menghasilkan 

tekstur kukis yang lebih kokoh dengan tetap mempertahankan 

kerenyahan kukis sehingga masih dapat diterima oleh konsumen.  
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