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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. SIMPULAN 

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan : 

1. Kombinasi tepung kacang mete dan tepung kulit singkong memberikan 

pengaruh beda nyata terhadap kadar abu, kadar lemak, kadar karbohidrat, 

kadar serat dan tekstur biskuit dan tidak berbeda nyata terhadap kadar 

protein, kadar air, angka lempeng total dan angka kapang khamir biskuit.  

2. Kombinasi tepung kacang mete dan tepung kulit singkong  yang tepat 

untuk membuat biskuit dengan kualitas yang paling baik dilihat dari hasil 

analisis kimia, fisika, mikrobiologi, dan organoleptik  adalah biskuit 

kombinasi tepung kacang mete dan tepung kulit singkong 30% : 20%. 

3. Kombinasi tepung kacang mete dan tepung kulit singkong dapat 

meningkatkan kandungan serat pada biskuit secara signifikan dengan 

kadar serat paling tinggi pada biskuit kombinasi tepung kacang mete dan 

tepung kulit singkong 20% : 30% sebesar 20,93%. 

 

B. SARAN 

Saran untuk penelitian selanjutnya adalah : 

1. Perlu dilakukan tahapan penghilangan lemak sebelum uji proksimat kadar 

serat tepung kacang mete supaya kadar serat yang terhitung lebih akurat. 

2. Perlu menggunakan metode mikro-kjeldahl untuk penentuan kadar protein 

biskuit supaya kadar protein yang terhitung lebih akurat.  
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