BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

Cookies dengan proporsi penggunaan 10% tepung kacang merah
merupakan cookies dengan variasi terbaik, berdasarkan pengujian
sensoris terhadap warna, rasa, dan kerenyahan. Penggunaan tepung
kacang merah dalam pembuatan cookies meningkatkan kadar serat
pangan dan pati resisten, serta memiliki nilai energi yang lebih rendah
dibanding dengan cookies komersial.

Penggunaan tepung kacang merah sebesar 10% paling disukai
oleh konsumen, baik dari parameter rasa maupun tekstur (kerenyahan).
Perlakuan substitusi 10% tepung kacang merah menghasilkan nilai
parameter tertinggi dengan total nilai 0,65; dengan karakteristik sebagai
berikut kerenyahan 52,85 N; kalori 362,79 kkal/100 g; kadar air 10,33%;
kadar abu 1,78%; kadar protein 7,88%; kadar lemak 14,27%; serta kadar
pati resisten 30,06%. Dengan demikian, cookies variasi terbaik dengan
substitusi 10% tepung kacang merah berpotensi untuk dikembangkan
menjadi alternatif pangan fungsional, khususnya bagi penderita diabetes.
6.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang umur simpan dari

cookies kacang merah, mengingat kadar airnya tinggi, yaitu 10,33%.
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