
BAB 5. 
 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

5.1 Kesimpulan 
 

Berdasarkan mutu proksimat pada tiga sampel palai bada yang dipasarkan di 

Kabupaten Pesisir Selatan diperoleh kadar karbohidrat rata-rata adalah 9,5% ; 

protein 7,2% ; lemak 16,7% ; air 40,9%; dan abu 3,4%. Dari hasil uji organoleptik 

didapatkan hasil rata-rata nilai tekstur 6,9; aroma 7,0; rasa 7,1; warna 7,6; dan 

nilai keseluruhan 7,7. 
 
 

5.1. Saran 

Perlu dilakukan penelitian tentang komposisi bumbu yang paling baik serta 

pengaruh lama penyimpanan terhadap mutu palai bada. 
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