5.2.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Semakin tinggi proporsi mentega, semakin tinggi kadar air
(3,8401% — 4,4619%); semakin tinggi proporsi mentega,
semakin besar spread ratio (6,6687 — 7,8155); semakin tinggi
proporsi mentega, semakin besar nilai hardness (1115,2089 g
—1545,4455 g); dan semakin tinggi proporsi mentega, semakin
tinggi nilai chroma (20,9 — 24,0) kukis pisang.

Proporsi mentega dan margarin tidak memberikan beda
pengaruh nyata (0=5%) pada lightness, redness, yellowness,
derajat hue, serta organoleptik kesukaan kukis pisang.

Hasil uji pembobotan menunjukkan bahwa kukis pisang
perlakuan mentega:margarin 50:50 (P3) merupakan Kkukis
pisang yang terbaik dengan skor 5,0767 (agak disukai panelis).

Saran
Berdasarkan  kukis pisang terbaik yang diperoleh

(mentega:margarin 50:50), dapat dilakukan penelitian lebih lanjut
seperti masa simpan produk, mengingat lemak mudah teroksidasi.
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