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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan proporsi terigu, tepung kacang merah, dan tepung kedelai 

berpengaruh nyata (α = 0,05) terhadap sifat sensoris warna, 

kerenyahan, dan rasa cookies. 

2. Cookies dengan perlakuan terbaik yang disukai panelis adalah cookies 

dengan rasio terigu : tepung kacang merah : tepung kedelai adalah 

40:30:30. 

3. Berdasar hasil uji sifat kimia cookies dengan perlakuan terbaik 

memiliki kadar air 12,32% ; kadar abu 3,13% ; kadar lemak 15,47% ; 

kadar protein 15,64% ; kadar karbohidrat by difference 53,44% ; kadar 

pati resisten 31,58% ; kalori sebesar 352,39 kkal. 

4. Berdasar hasil uji sifat fisik cookies dengan perlakuan terbaik memiliki 

nilai lightness sebesar 51,5 ; redness sebesar 18,25 ; dan yellowness 

sebesar 23. 

 

6.2. Saran 

 Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut untuk mengetahui 

kandungan nutrisi lain cookies dengan substitusi tepung kacang merah dan 

tepung kedelai terhadap terigu. 
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