6.1.

6.2.

BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

KESIMPULAN
Interaksi tingkat substitusi terigu dan jenis tepung kacang merah
dengan berbagai tingkat pre-gelatinisasi hanya memberikan pengaruh
nyata terhadap kadar air cookies. Peningkatan tingkat substitusi terigu
dan penurunan waktu pre-gelatinisasi meningkatkan kadar air cookies.
Peningkatan tingkat substitusi terigu menyebabkan penurunan volume
spesifik, penurunan daya patah dan warna (L, *b, C dan °h menurun
sementara a meningkat) cookies. Peningkatan waktu pre-gelatinisasi
tepung kacang merah menyebabkan penurunan volume spesifik,
penurunan daya patah dan warna (L, a, *b, C dan °h meningkat)
cookies.
Kombinasi antara tingkat substitusi terigu dan jenis tepung kacang
merah dengan berbagai tingkat pre-gelatinisasi memberikan pengaruh
nyata terhadap organoleptik (kesukaan akan warna, daya patah,
mouthfeel dan rasa) cookies. Cookies yang masih dapat diterima oleh
panelis adalah cookies dengan perlakuan tingkat substitusi terigu 40%
dan waktu pre-gelatinisasi selama 12,5 menit.
SARAN

Peningkatan substitusi terigu lebih dari 40% dengan waktu pre-
gelatinisasi selama 12,5 menit dapat dilakukan, namun akan
menurunkan daya patah dan mouthfeel cookies. Hal tersebut
mengakibatkan perlunya dilakukan penambahan bahan lain seperti
hidrokoloid yang memiliki sifat mampu menggantikan sifat gluten yang

mampu membentuk matriks yang menyusun struktur cookies.
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Penambahan bahan tersebut diharapkan dapat mereduksi tingkat

keremahan dan kesan berpasir pada cookies.
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