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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 

6.1. Kesimpulan 

1. Tingkat substitusi tepung terigu dengan tepung kacang merah pada 

puff pastry memberikan pengaruh nyata (α =5%) terhadap kadar air, 

volume spesifik, tekstur (firmness), dan organoleptik yang meliputi 

tingkat kesukaan terhadap kenampakan, kerenyahan, dan rasa.  

2. Tingkat substitusi tepung terigu dengan tepung kacang merah pada 

puff pastry tidak memberikan pengaruh nyata (α =5%) terhadap 

tingkat kesukaan terhadap firmness. 

3. Tingkat substitusi tepung terigu dengan tepung kacang merah 

semakin tinggi akan menyebabkan kadar air dan firmness puff pastry 

semakin meningkat, sedangkan volume spesifik semakin menurun.  

4. Tingkat substitusi tepung terigu dengan tepung kacang merah 

semakin tinggi akan menyebabkan tingkat kesukaan panelis terhadap 

kenampakan, kerenyahan, dan rasa puff pastry semakin menurun. 

5. Tingkat substitusi tepung terigu dengan tepung kacang merah yang 

direkomendasikan dalam pembuatan puff pastry kacang merah adalah 

tingkat substitusi tepung kacang merah sebesar 15%.  

6.2. Saran  

 Perlu dilakukan penelitian dengan menggunakan kacang merah 

yang ditepungkan sendiri sehingga dapat mengendalikan komposisi 

tepung kacang merah sesuai dengan kacang merah pada umumnya. 

Pembuatan puff pastry kacang merah ini dapat ditujukan untuk 

masyarakat yang peduli terhadap kesehatan. 
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