BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Semakin banyak penggunaan tepung bekatul menurunkan nilai kadar
air (3,02% - 2,39%), menurunkan spread ratio (6,58 — 5,73),
meningkatkan tekstur (hardness) (2,58kg — 3,71kg), warna meliputi
menurunkan lightness (70,47 — 60,66), meningkatkan nilai a* (4,72 —
7,58), menurunkan nilai b* (28,19 — 21,41), menurunkan chroma
(28,59 — 22,72), dan menurunkan °hue (80,58° — 70,50°), serta
kesukaan organoleptik yang menurunkan kesukaan meliputi warna
(5,72 - 2,86), kerenyahan (5,46 — 4,15), dan rasa (5,45 — 3,57).

Penggunaan tepung bekatul yang mampu menghasilkan karakteristik
cookies kacang hijau yang masih dapat diterima berdasarkan sifat
organoleptik adalah sebesar 20% (perlakuan K3). Sampel cookies
kacang hijau K3 memiliki kadar air sebesar 2,59%; spread ratio
sebesar 6,24; hardness sebesar 3,01 kg, °hue sebesar 74,25° dan kadar

serat pangan sebesar 5,64%.

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai cara meningkatkan

karakterisitik fisikokimia dan organoleptik cookies kacang hijau dengan

tepung bekatul seperti menggunakan tepung bekatul rendah lemak agar

lebih meningkatkan kesukaan konsumen dari segi organoleptik.
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