BAB IV
KESIMPULAN DAN SARAN

4.1. Kesimpulan

Penggunaan 20% terigu, 42% tepung ubi jalar putih, 25% tepung
kecambah kedelai, dan 13% tepung kecambah kacang hijau dapat
menghasilkan cookies dengan kandungan serat yang tinggi dan dapat
diterima oleh konsumen.
4.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui proporsi dari
penggunaan bahan pangan lokal yang lain untuk menghasilkan cookies

dengan kandungan serat tinggi dan dapat diterima oleh konsumen.
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