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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan proporsi tepung beras hitam dan terigu berpengaruh 

terhadap sifat fisik yaitu warna, hardness dan fracturability kue lidah 

kucing. 

2. Perbedaan proporsi tepung beras hitam dan terigu berpengaruh 

terhadap sifat kimia yaitu kadar air, aktivitas antioksidan metode 

DPPH dan aktivitas antioksidan metode FRAP kue lidah kucing. 

3. Perbedaan proporsi tepung beras hitam dan terigu berpengaruh nyata 

terhadap sifat organoleptik meliputi warna, rasa, kemudahan ditelan 

dan mouthfeel. 

4. Peningkatan proporsi tepung beras hitam dapat menurunkan lightness, 

hue, chroma, hardness dan fracturability kue lidah kucing serta 

meningkatkan kadar air, aktivitas antioksidan metode DPPH dan 

aktivitas antioksidan metode FRAP. 

5. Perlakuan terbaik yang dipilih berdasarkan metode spider web adalah 

penggunaan proporsi tepung beras hitam:terigu 5%:95%. 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian mengenai bahan tambahan yang tepat agar 

dapat menurunkan nilai hardness dan fracturability kue lidah kucing, serta 

penelitian lebih lanjut mengenai penyebab munculnya rasa berpasir yang 

menyebabkan kue lidah kucing susah ditelan dan cara mengatasinya agar kue 

lidah kucing lebih diterima konsumen. 
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