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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1.     Kesimpulan 

1. Semakin tinggi proporsi tepung kacang hijau maka kadar air menurun, 

spread ratio meningkat, tekstur (hardness) menurun, warna meliputi 

lightness  menurun, nilai a* menurun, nilai b*  menurun, nilai chroma  

menurun, dan nilai hue meningkat, serta sifat organoleptik meliputi 

kesukaan warna meningkat, kekerasan meningkat, dan rasa 

meningkat. 

2. Proporsi MOCAF dengan tepung kacang hijau sebesar 70:30 

menghasilkan karakteristik cookies yang paling disukai berdasarkan 

sifat organoleptik. Cookies dengan proporsi MOCAF dengan tepung 

kacang hijau sebesar 70:30 memiliki kadar air sebesar 2,66%; spread 

ratio sebesar 3,97; tekstur (hardness) sebesar 4,644 kg, ohue sebesar 

72,99; kadar protein 6,07%; kadar lemak 21,54%; kadar abu 2,47%; 

kadar karbohidrat 67,25% dan kadar serat kasar 0,23%. 

5.2. Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai upaya peningkatan 

kesukaan terhadap rasa cookies karena rasa cookies yang dihasilkan berada 

dalam kategori agak suka.  
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