BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Komposisi vitamin C, kalsium, seng, tembaga, dan mangan menurun
dengan semakin berkurangnya proporsi pisang raja pada velva pisang
raja stroberi, sedangkan karbohidrat, serat, kalium, zat besi,
magnesium, fosfor, dan natrium meningkat.

Konstribusi makromineral, serat, dan mikromineral pada anak-anak,
remaja perempuan, remaja laki-laki, perempuan dewasa, dan laki-laki
dewasa berbeda-beda karena terdapat perbedaan angka kecukupan gizi
(AKG) yang berbeda dan komposisi yang berbeda pada masing-

masing perlakuan velva.

5.2. Saran

1

Perlakuan proporsi pisang raja dan stroberi pada penelitian dapat
diperbanyak, sehingga pada penelitian lebih lanjut dapat diketahui
pada proporsi lain. Dapat juga digunakan jenis pisang lain, sehingga

dapat menunjang kelengkapan gizi masyarakat yang lebih seimbang.

. Bahan penstabil dapat digunakan bahan penstabil selain Na-CMC dan

dapat digunakan proporsi lain, sehingga sifat fisik pada velva pisang

raja stroberi lebih baik.
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