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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan waktu pengukusan tepung beras merah memberikan 

pengaruh nyata pada kadar air, volume spesifik, daya patah, dan 

tingkat rasa berpati cookies, namun tidak berpengaruh nyata pada 

kerenyahan dan mouthfeel cookies.  

2. Perbedaan waktu pengukusan tepung beras merah meningkatkan 

kadar air dan volume spesifik, namun menurunkan daya patahnya. 

3. Cookies dengan perlakuan terbaik adalah cookies dengan perlakuan 

waktu pengukusan tepung beras merah selama 30 menit, yang 

memiliki kadar air sebesar 1,50±0,32% (<5%), daya patah sebesar 

1.088,618±182,971 g/cm  dan volume spesifik cookies sebesar 

4,75±0,35 cm3/g, serta organoleptik kesukaan kerenyahan, 

mouthfeel, dan tingkat rasa berpati dengan nilai 5,33; 4,80 dan 

4,55. 

 

6.2.  Saran 

Cookies dengan tepung beras merah merupakan salah satu 

diversifikasi produk olahan pangan. Adanya perbedaan waktu pengukusan 

pada tepung beras merah menghasilkan cookies dengan sifat dan 

karakteristik yang berbeda pula. Oleh karena itu perlu dikaji lebih lanjut 

bagaimana perubahan kadar vitamin dan antosianin pada cookies agar 

dihasilkan cookies yang nilai gizinya lebih baik. 
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