
 

56 
 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat ditarik 

simpulan sebagai berikut: 

1. Kualitas produk muffin 100% tepung pisang kurang bagus karena rasa 

pisangnya terlalu kuat sehingga rasa dari bahan-bahan yang lain tertutupi, 

jaringanya lengket, dari segi warna bagus, dari segi aroma juga bagus 

khas pisang. Mengacu pada data rata-rata nilai perolehan dari subtitusi 

tepung pisang 100% warna (3.700) rasa (2.750) aroma (3.700) tekstur 

(1.200), warna dari subtitusi tepung pisang warnanya bagus, lebih disukai 

oleh responden yang disampaikan secara langsung kepada peneliti, rasa 

yang pisangnya kuat berada di urutan terakhir. 

2. Kualitas produk muffin 75%. Dapat dibuktikan dari rata-rata warna 

(2.950) rasa (2.750) aroma (3.300) tekstur (1.550), dari segi warna, rasa, 

aroma lebih rendah dari formula 100% . 

3. Muffin 50% tepung pisang dari segi warna (2.700) rasa (3.150) aroma 

(2.300) tekstur (2.400). 

4. Kualitas produk muffin 25% tepung pisang dan 75% tepung terigu dari 

segi rasa dan tekstur merupakan yang paling tinggi penilaian yang 

diberikan oleh responden, sedangkan dari segi warna dan aroma yang 

paling baik berada pada formula 100% tepung pisang. 
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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, tekstur yang lebih bagus serta 

memberikan inovasi topping terhadap muffin agar lebih menarik. 

2. Perlu adanya uji laboratorium mengenai kandungan gizi pada komposisi 

muffin tepung pisang yang paling baik. 
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