BAB YV

PENUTUP

5.1 Simpulan

Berdasarkan dari data uji organoleptik dapat disimpulkan bahwa:

a) Dari perhitungan terhadap rasa adalah hasil uji organoleptik rata-rata
dari segi rasa dilihat pada mean 4,26 dengan hasil nilai signifikan.

b) Dari perhitungan terhadap tekstur adalah hasil uji organoleptik rata-rata
dari segi tekstur dilihat pada mean 4,06 dengan hasil nilai signifikan.

c) Dari perhitungan terhadap warna adalah hasil uji organoleptik rata-rata
dari segi warna dilihat pada mean 4,23 dengan hasil nilai signifikan.

d) Dari perhitungan terhadap aroma adalah hasil uji organoleptik rata-rata
dari segi aroma dilihat pada mean 4,03 dengan hasil nilai signifikan.

5.2 Saran

Penelitian eksperimen Inovasi nasi goreng hijau berbahan caisim, maka

disarankan sebagai berikut:

a) Menambahkan bahan lain seperti topping lain seperti seafood untuk
meningkatkan cita rasa dan nilai gizi nasi goreng hijau.
b) Membangun menu inovatif yang menggabungkan nasi goreng hijau

dengan bahan-bahan lokal dan budaya setempat.
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