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BAB IV 
KESIMPULAN  

 

 

1. Bekatul dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan kue kering 

(cookies) karena memiliki daya serap air dan lemak yang tinggi, 

mengandung protein dan pati yang tinggi serta memiliki suhu 

gelatinisasi yang cocok untuk proses pembuatan kue kering 

(cookies). 

2. Tepung jagung dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan kue 

kering (cookies) karena memiliki gluten (<1%), daya serap air dan 

lemak yang tinggi, mengandung pati yang tinggi, waktu gelatinisasi 

pati yang cocok untuk proses pembuatan kue kering (cookies) dan 

mempunyai granula pati yang cukup besar, sehingga memiliki 

ketahanan terhadap panas saat proses pembuatan kue kering 

(cookies). 
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