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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. KESIMPULAN 

a. Substitusi parsial tepung kacang hijau dengan waktu perendaman 

yang semakin panjang mengakibatkan peningkatan kadar gula reduksi 

dan kekerasan pada cookies, serta menurunkan intensitas warna (L dan 

b menurun, sedangkan a meningkat pada cookies. Waktu perendaman 

yang berbeda tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air 

cookies yang dihasilkan.  

b. Perbedaan waktu perendaman kacang hijau berpengaruh  terhadap 

tingkat kesukaan secara keseluruhan namun tidak berpengaruh 

terhadap kesukaan crumbliness cookies.  

5.2. SARAN 

 Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap kacang hijau 

kupas kulit terhadap karakteristik cookies. Selain itu perlu ditelaah peran 

serat pada kacang hijau untuk mengkaji peran waktu perendaman pada 

penepungan kacang hijau terhadap karakteristik cookies. 
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