BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan
1. Perbedaan metode pengeringan pada tepung kacang merah lebih
berpengaruh terhadap keseragaman pori dan warna cake.
2. Perbedaan proporsi tepung kacang merah dan air lebih berpengaruh
terhadap kemudahan digigit, kelembutan, moistness, dan rasa.
6.2. Saran
Tepung kacang merah dapat digunakan sebagai fat replacer dalam
berbagai produk, namun harus disertai dengan jumlah air yang cukup. Perlu
dilakukan penelitian mengenai proporsi tepung kacang merah dan air yang

sesuai dalam produk yang berbeda.
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