BAB V
PENUTUP
5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian mengenai uji indrawi dan uji kandungnan senyawa
makromolekul pada makanan Khas Tradisional Lekun Desa Hewokloang Kabupaten
Sikka dapat disimpulkan bahwa:
1. Hasil uji indrawi diketahui bahwa tingkat kesukaan pada:
a. Warna Lebih tinggi pada Lekun asli di susul Lekun kacang dan Lekun
pisang.
b. Tekstur lebih tinggi pada Lekun kacang di susul lekun asli dan Lekun
pisang.
c. Aroma lebih tinggi pada Lekun kacang di susul Lekun pisang dan Lekun
asli
d. Rasa lebih tinggi pada Lekun pisang di susul Lekun asli dan Lekun kacang
2. Hasil uji kandungan senyawa makromolekul diperoleh:
a. Kadar air pada Lekun pisang (6,68%), Lekun kacang (3,69%), Lekun asli
(4,12%)
b. Kadar abu pada Lekun pisang (1,78%), Lekun asli (1,23%), Lekun kacang
(1,18%)
c. Protein pada Lekun asli (8,5%), Lekun kacang (6,44%), Lekun pisang

(6,07%)

46



d. Lemak pada Lekun kacang (9,66%), Lekun asli (8,48%), Lekun pisang
(3,5%)
e. Karbohidrat pada Lekun pisang (82%), Lekun kacang (79%), Lekun asli

(77,7%)

5.2 Saran

1. Bagi dinas kesehatan dan instansi terkait

Penelitian ini diharapkan dapat mendukung upaya diversifikasi pangan dan
menciptakan inovasi produk baru dari Lekun ini sendiri untuk meningkatkan
kandungan gizi dan bisa di terima oleh konsumen sebagai nilai gizi tinggi.

2. Bagi masyarakat

Melalui penelitian ini di harapkan masyarakat mampu memanfaatkan dan
mengolah Lekun sebagai makanan khas Tradisional Desa Hewokloang Kabupaten
Sikka, bukan hanya sekedar mengkonsumsi sajah tetapi masyarakat perlu mengetahui
kandungan gizi dari tiga macam Lekun tersebut.

3. Bagi peneliti selanjutnya

Penelitian ini memiliki keterbatasan dikarenakan penelitian ini belum ada yang
melakukan penelitian sebelumnya, sehingga perlu adanya penelitian selanjutnya yang
dilakukan sesuai standar dari laboratorium pangan untuk mendapatkan hasil yang
maksimal. penelitian ini belum dikatakan sempurna sehingga perlu lebih teliti lagi
pada pencampuran sampel lekun kacang yang harus lebih merata sehingga pada uji

protein didapat hasil yang baik.
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