BABV

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Hasil penelitian menunjukkan adanya pengaruh nyata perbedaan
proporsi maizena dan hasil samping kopi terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik dari cookies gluten-free.

Perlakuan terbaik terdapat pada porporsi maizena dan hasil samping
kopi masing-masing sebanyak 80:20, dengan nilai kadar air sebesar 3,76
%, nilai daya patah sebesar 6,06 N, nilai kekerasan sebesar 6,22 N, dan
kisaran warna 53,81 °hue.

Nilai kadar air cookies gluten-free berkisat antara 2,44-4,43 %. Semakin
tinggi proporsi maizena maka kadar air juga semakin tinggi.

Nilai hue pada cookies gluten-free berkisar antara 49,56-56,6 °hue. Nilai
tersebut termasuk golongan warna merah berdasarkan tabel hue.

Nilai tekstur pada cookies gluten-free berkisar antara 4,3-9,4 N. Semakin
tinggi proporsi maizena yang ditambahkan maka nilai daya patah dan
kekerasan semakin rendah.

Cookies gluten-free termasuk dalam golongan biskuit tinggi serat

pangan, dengan komponen serat pangan total sebanyak 9,16 %.

5.2. Saran

Perlu penelitian lebih lanjut mengenai penerimaan cookies gluten-free

bagi penderita celiac disease.
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