BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. KESIMPULAN
1. Peningkatan jumlah tepung kacang merah pregelatinisasi yang
digunakan menyebabkan peningkatan kadar air, penurunan volume
spesifik, daya patah, kesukaan akan warna, kesukaan akan
mouthfeel, kesukaan akan rasa serta menghasilkan cookies dengan
warna yang semakin gelap. Tingkat kesukaan terhadap daya patah
mengalami kenaikan kemudian penurunan.
2. Cookies yang masih dapat diterima oleh panelis adalah cookies
dengan perlakuan tingkat substitusi terigu dengan tepung kacang
merah pregelatinisasi 40%.
6.2. SARAN
Penggunaan tepung kacang merah pregelatinisasi yang semakin
banyak akan menghasilkan cookies yang sangat mudah
dipatahkan/meremah oleh karena itu perlu dilakukan penelitian lebih
lanjut dengan menambahkan bahan lain seperti hidrokoloid agar dapat
meningkatkan penggunaan tepung kacang merah pregelatinisasi namun

tetap dapat mereduksi tingkat keremahan cookies.
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