54

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan

1. Ada perbedaan yang bermakna nilai uji organoleptik kue kering antara formulasi tepung biji alpukat sebanyak 20%, 40%, 60%, 80%, 100%, dan 0% sebagai pembandingnya.

2. Tidak ada perbedaan yang bermakna pada parameter baik warna, rasa, bau dan tekstur kue kering formulasi 20%, 40%, dan 60% dengan kue kering 0% sebagai pembanding. 

3. Kue kering dengan formulasi tepung biji alpukat sebanyak 20%, 40%, dan 60% adalah formulasi dapat diterima oleh panelis.
B. Saran
1. Bagi Penjual Buah di Pasar
Dihimbau kepada penjual buah untuk tidak membuang limbah biji alpukat yang ada dan mengumpulkannya untuk dimanfaatkan kembali.
2. Bagi Produsen Kue Kering

Dapat memanfaatkan tepung biji alpukat sebagai bahan campuran dalam pembuatan kue kering sehingga dapat menghemat biaya produksi.

3. Bagi peneliti lain

a. Melanjutkan penelitian ini dengan melakukan inovasi agar menghasilkan kue kering yang lebih bermutu dengan berbahan dasar tepung biji alpukat.
b. Meneliti tentang masa simpan atau keawetan kue kering berbahan dasar tepung biji alpukat.
c. Meneliti tentang analisis keuntugan yang diperoleh pada pembuatan produksi pembuatan kue kering dengan bahan tepung biji alpukat. 
d. Meneliti tentang hubungan antara analisis keuntungan yang diperoleh dengan bentuk kue yang dibuat lebih bervariasi. 
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