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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

1.  Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa uji warna pada P0 

terlalu pucat, P1 dan P2 agak cokelat sedangkan P3 lebih cokelat. Tekstur 

P0 kasar, P1 dan P2 agak lembut sedangkan P3 lebih lembut dan kental. 

Aroma pada P0 kurang baik, dan P3 lebih baik daripada P1 dan P2. Rasa 

pada P0 sepat, P3 memiliki rasa lebih baik dari P1 dan P2. Panelis paling 

menyukai warna, tekstur, aroma dan rasa pada P3. 

2.  Selai kulit pisang kepok memiliki kandungan gizi yaitu karbohidrat, 

lemak, protein yang sangat penting bagi tubuh manusia. Karbohdrat 

dalam selai kulit pisang merupakan kandungan yang paling tinggi. Selai 

dengan kualitas baik berdasarkan uji organoleptik dan kandungan gizi 

yaitu selai pada perlakuan P3. 

5.2  Saran  

Berdasarkan kajian dalam penelitian ada beberapa hal yang perlu 

disarankan antara lain : 

1.   Perlu adanya penelitian lanjutan mengenai kadar air yang lebih tinggi 

pada perlakuan selai kulit pisang kepok (Musa paradisiaca L.) 

2.   Perlu adanya penelitian lanjutan tentang kandungan vitamin pada selai 

kulit pisang kepok (Musa paradisiaca L.) 

3.  Perlu adanya penelitian lanjutan tentang menurunnya kadar protein pada 

saat penambahan daging pisang pada adonan kulit pisang. 
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