5.2

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Semakin tinggi proporsi maizena yang ditambahkan, maka dapat
meningkatkan  kandungan Kkalori (438,60-442,86 kkal) dan
karbohidrat (43,76-50,44 g), namun menurunkan kandungan protein
(12,54-7,19 g), lemak (24,82-24,46 g), kalsium (124,93-76,87 mg),
kalium (403,24-212,26 mg), besi (4,30-2,88 mg), dan serat (3,55-
3,43 9).

Semakin tinggi proporsi maizena yang ditambahkan, maka dapat
meningkatkan kontribusi pemenuhan Angka Kecukupan Gizi kalori
dan karbohidrat, namun menurunkan pemenuhan Angka Kecukupan
Gizi protein, lemak, kalsium, kalium, besi, dan serat.

Perlakuan terbaik cookies kacang hijau memiliki tingkat kesukaan
rasa sebesar 3,26 (netral-suka); warna sebesar 3,30 (netral-suka) ;
daya patah sebesar 3,64 (netral-suka), dan kemudahan ditelan
sebesar 3,56 (netral-suka).

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai cara untuk

meningkatkan akseptabilitas bagi konsumen seperti penambahan flavor lain

dan bahan lain seperti chocochip agar cookies kacang hijau — maizena

semakin enak untuk dikonsumen.
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