BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Perlakuan berbagai proporsi tepung terigu:tepung porang
dalam pembuatan kukis rendah kalori memberikan pengaruh
nyata terhadap perhitungan kalori (647,37 - 795,37 Kkal),
kalsium (189,66 - 212,66 mg), dan zat besi (2,22 - 3,82 mg).
Kukis rendah kalori yang memiliki perlakuan terbaik pada
pengujian perhitungan kalori, kalsium dan zat besi adalah

kukis dengan proporsi tepung terigu:tepung porang 50:50.

2. Perlakuan berbagai proporsi tepung terigu:tepung porang
dalam pembuatan kukis rendah kalori berpengaruh nyata
terhadap sifat fisikokimia yang meliputi, spread ratio (8,94;
8,77; 8,23; 7,85; 7,30 dan 7,20), volume pengembangan
(34,37%; 33,21%; 32,34%; 30,67%; 28,50% dan 25,75%)
dan kadar air (2,50%; 2,70%; 2,72%; 2,94%; 3,00% dan
3,15%).

3. Kukis rendah kalori dengan penambahan tepung porang
yang merupakan perlakuan terbaik adalah proporsi tepung
terigu:tepung porang 90:10 meski belum mampu menyamai
perlakuan kontrol untuk parameter spread ratio, volume
pengembangan, kadar air dan organoleptik. Nilai kesukaan
warna, aroma, rasa dan tekstur kukis dengan proporsi tepung
terigu:tepung porang 100:0 secara berturut-turut yaitu 6,60
(suka); 7,00 (sangat suka); 7,00 (sangat suka) dan 6,50
(suka).
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5.2. Saran

Diperlukan pengembangan formulasi terkait dengan
penambahan bahan lain yang mungkin dapat digunakan untuk
mengurangi aroma serta rasa amis saat penambahan proporsi tepung
porang Yyang lebih tinggi sehingga sifat fisikokimia maupun
organoleptik dapat diterima oleh masyarakat secara lebih baik. Terkait
tekstur diperlukan analisa tekstur dengan texture analyzer, serta uji
kadar serat larut maupun tidak larut untuk mengetahui komponen
serat pada kukis rendah kalori.

Untuk penerapan tepung porang yang memiliki kandungan
glukomanan tinggi pada produk Kkukis belum cukup sesuai
dikarenakan dalam proses pembuatan kukis jumlah air yang tersedia
terbatas. Tepung porang lebih cocok digunakan pada pembuatan
produk dengan ketersediaan air di dalam adonan tinggi. Dengan
demikian, disarankan penggunaan tepung porang yang lebih rendah
untuk produk kukis.
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