BAB IV
KESIMPULAN DAN SARAN

4.1. Kesimpulan | |
l. Cookies dengan subsitusi tepung ampas kelapa mengalami peningkatan

kadar gizi seperti kadar protein, lemak, karbohidrat dan serat kasar
seiring dengan banyaknya tepung ampas kelapa yang ditambahkan.

2. Cookies dengan subsitusi tepung ampas kelapa mengalami penurunan
kadar air seiring dengan banyaknya tepung ampas kelapa yang
ditambahkan.

4.2. Saran

Perlu dilakukan kajian terhadap sifat sensoris yang meliputi warna, rasa
dan kerenyahan dari cookies yang dihasilkan dengan subsitusi tepung ampas
kelapa.
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