BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Substitusi tepung kacang hijau pada cake akan menghasilkan kadar air,
kadar protein, pengembangan volume, porositas, kompresibilitas,
organoleptik aroma, rasa dan tekstur (mouthfeel) yang berbeda nyata,
sedangkan kadar lemak tidak berbeda nyata.

2. Berdasarkan uji organoleptik aroma, tekstur (mouthfeel) dan rasa, tingkat
substitusi tepung kacang hijau pada cake yang masih dapat diterima oleh
konsumen adalah sampai 20%.

3. Berdasarkan hasil uji pembobotan di antara cake yang disubstitusi tepung
kacang hijau diperoleh cake yang terbaik yaitu dengan proporsi tepung

terigu 90% dan tepung kacang hijau 10%

6.2. Saran
Berdasarkan hasil analisa, maka disarankan pembuatan cake dengan

substitusi tepung kacang hijau tidak melebihi 20%.
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