V. KESIMPULAN DAN SARAN
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5.1. Kesimpulan

ER TN

Berdasarkan hasil dan penelitian ini dapat disimpulkan bahwa: R

1. Untuk menghasilkan kukis sagu MOCAL yang sesuai dengan standar mutu
™ kukis (SNI 01-2973-1992) maka formulasi yang digunakan adalah
perlakuan SM4 (20% tepung sagu, 80% MOCAL).

2. Berdasarkan penilaian organoleptik secara hedonik dapat disimpulkan
bahwa rata-rata tingkat kesukaan konsumen terhadap aroma, rasa, tekstur
dan penerimaan secara keseluruhan kukis sagu MOCAL yang dihasilkan
yaitu netral hingga suka. Sedangkan untuk warna yang paling disukai
adalah kukis dengan perlakuan SM4 (20% tepung sagu, 80% MOCAL).

5.2. Saran
Perlu diteliti lebih lanjut tentang kemasan kukis yang terbaik untuk daya

simpan Kukis tersebut.
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