BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan proporsi penambahan tepung kacang kedelai
dengan terigu berbeda nyata (o = 5%) terhadap sifat sensoris
cookies (rasa, kerenyahan dan warna).

Perlakuan terbaik yang paling disukai oleh panelis adalah
cookies yang disubstitusi 10% tepung kacang kedelai dengan
90% terigu.

Berdasarkan hasil uji sifat kimia cookies diperoleh kadar air
6,76%, kadar abu 1,81%, kadar protein 9,19%, kadar lemak
9,28%, kadar karbohidrat 72,96%.

Nilai energi cookies menghasilkan energi sebesar 412,12
kkal/g sedangkan nilai energi cookies menurut Departemen
Kesehatan RI sebesar 458 Kkkal/g. Keuntungan dari nilai
energi yang lebih rendah dapat berdampak bagi kesehatan
diantaranya mencegah terjadinya berat badan lebih atau
kegemukan.

Berdasarkan hasil uji sifat fisik cookies diperoleh tekstur
(daya patah) 38,7 N dan warna (Lightness 48,9; redness 20,7;
Yellowness 24,4).

6.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap umur simpan

cookies yang disubstitusi tepung kacang kedelai untuk mengetahui

berapa lama cookies tersebut dapat disimpan sebelum dikonsumsi.
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