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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Semakin tinggi proporsi gula aren yang digunakan pada 

pembuatan cookies dengan 45% tepung kacang hijau, 

menyebabkan spread ratio, daya patah, hardness, dan redness 

(a*) cookies meningkat, sedangkan kadar air, lightness (L*), 

yellowness (b*), chroma (C*), dan hue (oh) cookies menurun. 

2. Perlakuan P3 (proporsi gula aren : gula pasir = 50:50) memiliki 

nilai kesukaan terhadap warna, aroma, dan rasa yang paling 

tinggi, sedangkan nilai kesukaan terhadap tekstur paling tinggi 

terdapat pada perlakuan P1 (proporsi gula aren : gula pasir 

100:0). 

3. Perlakuan P3 (proporsi gula aren : gula pasir 50:50) memiliki 

karakteristik cookies yang paling disukai berdasarkan hasil 

pengujian organoleptik dengan nilai kadar air sebesar 4,06%, 

spread ratio sebesar 6,6958, daya patah sebesar 0,77 N, dan 

hardness sebesar 1083,68 kgf. 

 

5.2. Saran 

Hasil penelitian menunjukan penggunaan gula aren dan gula 

pasir dengan proporsi 100 : 0 memiliki tingkat kesukaan terhadap 

tekstur yang paling disukai, namun karakteristik cookies yang paling 

disukai berdasarkan hasil pengujian organoleptik secara keseluruhan 

adalah proporsi gula aren dan gula pasir 50 : 50, sehingga disarakan 

untuk melakukan reformulasi dengan mengurangi penggunaan tepung 

kacang hijau.  
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