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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Proporsi tepung sorgum yang semakin tinggi menurunkan kadar air, 

meningkatkan spread ratio, menurunkan tekstur (hardness), 

menurunkan lightness, meningkatkan nilai a*, menurunkan nilai b*, 

menurunkan chroma, menurunkan oHue. Pada sifat organoleptik, 

proporsi tepung sorgum yang semakin tinggi meningkatkan 

kesukaan warna, meningkatkan kesukaan kekerasan, meningkatkan 

kesukaan rasa, dan menurunkan kesukaan kemudahan ditelan. 

2. Berdasarkan sifat organoleptik tepung mocaf dan tepung sorgum 

yang mampu menghasilkan karakteristik cookies yang dapat 

diterima adalah pada proporsi 60:40. Sampel cookies dengan 

proporsti tepung mocaf dan tepung sorgum sebesar 60:40 memiliki 

kadar air sebesar 2,13%, kadar abu sebesar 2,08%, kadar protein 

sebesar 4,31%, kadar lemak sebesar 21,28%, kadar karbohidrat 

sebesar 70,21%, dan kadar serat kasar sebesar 0,07%. 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan kadar protein 

pada cookies Mocaf-sorgum sehingga dapat memenuhi syarat mutu biskuit 

sesuai dengan SNI 2973:2011. 
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