5.2.

BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perbedaan konsentrasi angkak biji durian tidak memberikan pengaruh
nyata terhadap kadar air, spread ratio, hardness, warna (chroma), dan
sifat organoleptik (kesukaan terhadap rasa dan kemudahan ditelan)
cookies mocaf kacang hijau.

Perbedaan konsentrasi angkak biji durian memberikan pengaruh nyata
terhadap warna (lightness, redness, yellowness, dan *Hue) dan sifat
organoleptik (kesukaan terhadap warna dan kekerasan) cookies mocaf
kacang hijau.

Perbedaan konsentrasi angkak biji durian meningkatkan redness
(12,29 — 13,68), menurunkan lightness (62,88 — 64,93), yellowness
(32,15 -33,46), dan "Hue (67,09 — 69-82) cookies mocaf kacang hijau.
Perbedaan konsentrasi angkak biji durian menurunkan kesukaan
terhadap warna (4,45 — 5,32) dan kekerasan (4,90 — 5,40) cookies
mocaf kacang hijau.

Perlakuan terbaik berdasarkan pengujian organoleptik (kesukaan
terhadap rasa, warna, kekerasan, dan kemudahan ditelan) adalah
cookies mocaf kacang hijau dengan angkak biji durian 0,8%.

Hasil analisa proksimat perlakuan terbaik adalah 1,58% kadar air,
6,89% protein, 21,52% lemak, 2,65% abu, 67,35% karbohidrat, dan
0,25% kadar serat.

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang sifat fungsional yang

meliputi aktivitas antidiabetes, aktivitas antihiperkolestrol dan aktivitas
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antioksidan cookies mocaf kacang hijau dengan konsentrasi angkak biji

durian sebesar 0,8%.
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