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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan angkak biji durian memberikan pengaruh nyata terhadap 

sifat fisikokimia yang meliputi spread ratio, hardness, kadar air, warna, 

dan sifat organoleptik (kesukaan warna, aroma, rasa, dan kerenyahan). 

2. Peningkatan konsentrasi angkak biji durian yang digunakan 

meningkatkan hardness (2,14 - 3,62 Kg), kadar air (3,71 – 3,73%), 

redness (8,2 - 12,3), dan menurunkan spread ratio (6,17 – 5,88 ), 

lightness (72,2 – 66,0), yellowness (32,2 – 25,8), chroma (33,2 – 28,6), 

⁰hue (75,7 – 64,5).   

3. Penambahan konsentrasi angkak biji durian menurunkan kesukaan 

terhadap warna (6,34 – 3,10), aroma (5,23 – 4,45), kerenyahan (5,54 – 

4,91), dan rasa (5,22 – 4,50). 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan perbaikan formula pada cookies dengan penambahan 

angkak biji durian 1,8% untuk meningkatkan penerimaan organoleptik. 
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