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V KESIMPULAN DAN SARAN
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Kesimpulan dan (2) Saran.
5.1. 
Kesimpulan


Berdasarkan hasil penelitian ditarik kesimpulan sebagai berikut :

1. Hasil penelitian pendahuluan, jenis tepung terbaik dalam segi rasa dan tekstur yang digunakan dalam penelitian utama adalah tepung ubi kuning.

2. Perlakuan perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ketan (A) tidak berpengaruh terhadap uji organoleptik meliputi rasa, aroma, warna dan tekstur, juga tidak berpengaruh terhadap analisis kimia ; kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar gula.
3. Perlakuan suhu pemangganan (B) berpengaruh terhadap uji organoleptik meliputi warna, dan rasa, serta berpengaruh terhadap analisis kadar air, dan kadar lemak. Tetapi tidak berpengaruh terhadap uji organoleptik meliputi aroma, dan tekstur, serta tidak berpengaruh terhadap analisis kadar abu, dan kadar gula.
4. Interaksi antara perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung ketan dan suhu pemanggangan (AB) tidak berpengaruh terhadap semua uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, juga tidak berpengaruh terhadap analisis kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar gula.
5. Hasil penelitian terbaik yang dilihat dari rasa yang paling disukai yaitu cookies yang memiliki perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung beras ketan 4 : 1 dan suhu pemanggangan 1400C (perlakuan a3b2) dengan kadar air 2,12%, kadar abu 2,23%, kadar lemak 37,02%, dan kadar gula 14,85%.
5.2. 
Saran

Saran yang dapat diberikan  pada penelitian ini adalah sebaiknya pada proses pembuatan cookies sagon kelapa selanjutnya dilakukan penambahan kosentrasi pada subtitusi tepung beras ketan dengan mengganti pemakaian tepung-tepung yang lainnya serta perhitungan pada tekanan pencetakan karena proses pembuatan cookies sagon masih tergolong manual dan belum tersedianya alat bantu pencetak.
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