V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Secara umum dapat disimpulkan bahwa perlakuan penambahan putih telur
dan ekstrak seledri terbaik pada cheese stick growol adalah dengan menggunakan

7% putih telur dan 3% ekstrak seledri.

Secara khusus dapat disimpulkan:

1. Penambahan putih telur dan ekstrak seledri terhadap karakteristik
fisik cheese stick growol yaitu tekstur, menunjukkan tidak adanya
pengaruh yang dihasilkan oleh penambahan putih telur dan ekstrak
seledri secara signifikan terhadap tekstur cheese stick growol Uji
warna menunjukkan penambahan putih telur dan ekstrak seledri
berpengaruh terhadap warna merah (red). Pada warna kuning
(yellow) yang dihasilkan cheese stick growol menunjukkan
perbedaan yang tidak signifikan pada penambahan putih telur dan
ekstrak seledri.

2. Cheese stick growol dengan konsentrasi penambahan 7% putih telur,
3% ekstrak seledri merupakan cheese stick growol yang paling
disukai atau terbaik. Cheese stick growol memiliki kandungan sifat
kimia, yaitu kadar air sebesar 2,55%, kadar abu sebesar 2,08%, kadar
protein sebesar 6,67%, kadar lemak sebesar 41,01% dan kadar

karbohidrat cheese stick growol sebesar 88,30%.
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B. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk memperbaiki tekstur dari cheese
stick growol dan karbohidrat pada cheese stick growol agar sesuai dengan syarat

mutu kue kering berdasarkan SNI.
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