VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. KESIMPULAN

1. Perlakuan proporsi tepung terigu dan tepung kacang hijau pada pembuatan muffin
met;beﬁ pengaruh yang nyata terhadap tekstur, kadar protein, densitas kamba,
intensitas warna, aktivitas air, serta kesukaan warna, rasa dan tekstur.

2. Jadi perlakuan yang menghasilkan muffin yang “terbaik” adalah perlakuan S2

(substitusi tepung kacang hijau 10%).

6.2. SARAN
Pertu dikaji cara menghilangkan bau langu pada kacang hijau sehingga tidak
mempengaruli rasa muffin dan daya tahan muffin dengan adanya penambahan tepung

kacang hiyau.
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