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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat ditarik 

simpulan sebagai berikut :  

1. Kualitas produk kue moho dengan kombinasi bahan tepung kulit 

pisang raja memiliki perbedaan dengan kue moho tepung terigu 

ditinjau dari segi tekstur dari kue moho. Dimana kue moho harus 

diimbangi dengan tepung terigu karna tekstur dari tepung kulit pisang 

kasar dan sedikit berat untuk dibuat menjadi adonan sehingga adonan 

kue moho tidak bisa mengembang dengan sempurna. Metode dalam 

pembuatan dan pengolahan tepung pisang sendiri relatif lebih lama 

dan memerlukan perlakuan khusus yaitu dengan merendam kulit 

pisang dengan Sodium metabisulfit dan garam untuk menghilangkan 

getah dan mengurangi warna kecoklatan pada kulit pisang.  

2. Dari hasil eksperimen, maka kualitas kue moho yang berbahan dasar 

50% tepung pisang raja dan tepung terigu jauh lebih baik daripada kue 

moho yang hanya berbahan dasar tepung pisang raja.  

3. Berdasarkan hasil analisa yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa 

responden lebih menyukai kue moho yang berbahan dasar tepung kulit 

terigu karena teksturnya yang lebih lembut.  
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B. Saran  

Saran yang diberikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

yaitu sebagai berikut :    

1. Perlu eksperimen lebih lanjut dengan menambahkan beberapa bahan 

lain agar menghasilkan warna, rasa, aroma dan tekstur yang lebih 

bagus. 

2. Perlu Eksperimen lebih lanjut untuk pembuatan tepung kulit pisang 

raja  agar menjadi lebih halus dan berwarna putih. 

3. Perlu adanya uji laboratorium mengenai kandungan gizi pada 

komposisi kue moho tepung pisang yang paling baik. 
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