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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Tingkat substitusi tepung terigu dengan tepung beras ketan hitam 

pregelatinisasi berpengaruh terhadap kadar air, volume spesifik, daya 

patah, kesukaan rasa, kesukaan mouthfeel, dan kesukaan kerenyahan 

cookies beras ketan hitam, antara lain. 

a. Kadar air, daya patah, kesukaan rasa, dan kesukaan mouthfeel 

cookies cenderung mengalami penurunanan seiring dengan tingkat 

substitusi tepung terigu dengan tepung beras ketan hitam 

pregelatinisasi. 

b. Volume spesifik cookies cenderung mengalami peningkatan seiring 

dengan tingkat substitusi tepung terigu dengan tepung beras ketan 

hitam pregelatinisasi. 

c. Kesukaan kerenyahan cookies yang diberi substitusi lebih disukai 

daripada perlakuan 0%, namun cenderung mengalami penurunan 

seiring dengan tingkat substitusi tepung terigu dengan tepung beras 

ketan hitam pregelatinisasi. 

2. Perlakuan terbaik dari tiga parameter yang diuji, yaitu kesukaan rasa, 

kesukaan mouthfeel, dan kesukaan kerenyahan yang direkomendasikan 

adalah cookies dengan substitusi sebesar 30%. 

6.2. Saran 

Cookies dengan tingkat substitusi sebesar 30% sebagai perlakuan 

terbaik masih memiliki kelemahan yaitu mudah patah sehingga dapat 

dilakukan penambahan bahan hidrokoloid untuk memperbaiki daya patah 

cookies.  
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