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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

6.1. Kesimpulan 

1.  Tingkat substitusi tepung terigu oleh tepung beras merah 

pregelatinisasi berpengaruh nyata terhadap kadar air, volume spesifik, 

daya patah, kesukaan warna, kesukaan mouthfeel dan kesukaan rasa 

cookies, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan 

kerenyahan cookies. 

2. Peningkatan tingkat substitusi tepung terigu oleh tepung beras merah 

pregelatinisasi menyebabkan penurunan kadar air dan daya patah serta 

peningkatan volume spesifik cookies. 

3.   Semakin besar tingkat substitusi tepung terigu oleh tepung beras 

merah pregelatinisasi, kesukaan konsumen terhadap warna, mouthfeel 

dan rasa cookies semakin menurun. 

4. Tingkat substitusi tepung terigu oleh tepung beras merah 

pregelatinisasi yang optimal untuk menghasilkan cookies yang dapat 

diterima oleh konsumen adalah sebesar 30% yang memiliki kadar air 

1,26%; volume spesifik 4,26 cm
3
/g; daya patah 1089,14 g/cm; 

kesukaan terhadap warna 4,01 (netral); kesukaan kerenyahan 5,05 

(agak suka); kesukaan mouthfeel 4,81 (agak suka) dan kesukaan rasa 

4,73 (agak suka). 

6.2. Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk memperbaiki 

mouthfeel dan rasa cookies agar tingkat substitusi tepung terigu oleh tepung 

beras merah pregelatinisasi dapat lebih dioptimalkan yaitu lebih tinggi dari 

30%. Alternatif yang dapat dilakukan adalah dengan menambahkan gum. 
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