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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
6.1.  Kesimpulan 

 1.  Proporsi tepung kacang merah dan air memberikan pengaruh 

nyata terhadap kadar air, volume spesifik dan tekstur (hardness, 

springiness, cohesiveness, gumminess dan chewiness) serta sifat 

organoleptik (kesukaan terhadap keseragaman pori, kemudahan 

digigit, kelembutan, moistness dan rasa).  

 2. Proporsi tepung kacang merah : air yang semakin tinggi pada 

penelitian ini memberikan produk dengan kadar air yang 

semakin menurun. 

3.  Peningkatan proporsi tepung kacang merah : air hingga 33,5% : 

66,5% menyebabkan hardness, gumminess, chewiness cake 

semakin menurun dan volume spesifik, springiness, cohesiveness 

cake semakin meningkat. Peningkatan proporsi tepung kacang 

merah : air mulai 38% : 62% menyebabkan hardness, 

gumminess, chewiness cake semakin meningkat dan volume 

spesifik, springiness, cohesiveness cake semakin menurun. 

4.  Cake beras rendah lemak dengan proporsi tepung kacang merah : 

air 33,5% : 66,5% merupakan perlakuan yang paling disukai 

panelis berdasarkan sifat organoleptik, yang meliputi kesukaan 

terhadap keseragaman pori, kemudahan digigit, kelembutan, 

moistness dan rasa cake.  

6.2. Saran 

Penggunaan tepung kacang merah sebagai fat replacer pada 

pembuatan cake beras rendah lemak telah menghasilkan cake dengan 

karakteristik yang baik, tetapi perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 
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mengenai penambahan komponen lain yang memiliki sifat seperti lemak 

untuk memperbaiki kelembutan cake beras rendah lemak. 
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