
69 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Semakin tinggi proporsi tepung kacang hijau akan menurunkan 

kalori (444,25 kkal – 450,64 kkal) dan karbohidrat (51,72 gram − 

43,86 gram), namun meningkatkan nilai protein (7,10 gram − 

12,52 gram), lemak (24,63 gram − 24,98 gram), serat (1,78 gram – 

3,55 gram), kalsium (1,78 mg – 3,55 mg), besi (2,76 mg – 4,54 

mg) dan kalium (230,45 mg – 423,56 mg). 

2. Semakin tinggi proporsi tepung kacang hijau akan menurunkan 

nilai kontribusi cookies terhadap pemenuhan angka kecukupan 

kalori dan karbohidrat tetapi meningkatkan nilai kontribusi cookies 

terhadap pemenuhan angka kecukupan protein, lemak, kalsium, 

besi, kalium dan serat. 

3. Kontribusi cookies terhadap angka kecukupan gizi pada anak-anak, 

remaja dan dewasa akan semakin menurun, namun pada usia tua 

kontribusi cookies terhadap angka kecukupan gizi akan meningkat. 

4. Kontribusi cookies terhadap angka kecukupan gizi pada laki-laki 

lebih rendah dibandingkan kontribusi cookies terhadap angka 

kecukupan gizi pada perempuan untuk semua rentang usia. 

5. Pengujian organoleptik menggunakan sampel perlakuan terbaik 

menghasilkan rata-rata skor warna sebesar 3,44 (netral-suka), rasa 

sebesar 3,04 (netral), daya patah sebesar 3,36 (netral-suka) dan 

kemudahan ditelan sebesar 3,24 (netral-suka). 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai jumlah proporsi 

tepung kacang hijau dan tapioka yang digunakan dalam produk cookies 

sehingga dapat meningkatkan kesukaan konsumen dari segi organoleptik. 
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