BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Berdasarkan analisis persepsi mengenai cookies, rasa merupakan
atribut cookies yang paling penting (91,3%), dimana responden lebih
menyukai sweet cookies. Sebagian besar responden mengkonsumsi
cookies seminggu sekali (37,79%), saat sore hari (64,5%), dan sedang
menonton (57,6%).

Berdasarkan analisis persepsi mengenai bekatul dan serat pangan,
sebagian besar responden tidak pernah mengkonsumsi bekatul
(77,33%) dan belum memenuhi kebutuhan serat pangan harian
(78,48%).

Responden mengetahui peran penting serat pangan dan bekatul bagi
kesehatan, sehingga responden memiliki respon positif dan tertarik
untuk mencoba produk cookies bekatul (89,53%).

Berdasarkan hasil uji tingkat kesukaan, 71,67% panelis menyukai rasa
cookies bekatul, 84,17% panelis menyukai tekstur cookies bekatul, dan

91,67% panelis menyukai warna cookies bekatul.

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan karakteristik

sensori dan mengetahui karakteristik fisikokimia cookies bekatul. Pada

metode survei perlu dilakukan perluasan wilayah dengan karakteristik

panelis dan responden yang lebih beragam untuk memperkenalkan produk

cookies bekatul dan mempertimbangkan produksi cookies bekatul secara

masal.
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