
 

BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 
 
1. Lama pengukusan kacang merah yang semakin meningkat 

menyebabkan peningkatan kadar air, volume spesifik dan penurunan 

terhadap daya patah serta menghasilkan intensitas warna cookies 

semakin meningkat. 

2. Lama pengukusan kacang merah yang semakin meningkat 

menyebabkan peningkatan kesukaan terhadap warna, daya patah, 

mouthfeel dan rasa cookies. 

3. Perlakuan terbaik berdasarkan pengujian sensoris adalah cookies yang 

menggunakan tepung kacang merah pregelatinisasi 12,5 menit. 

 
6.2. Saran 
 

Perlu penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan Na-CMC dalam 

pembuatan cookies untuk memperbaiki daya patah cookies. Selain itu 

diperlukan peningkatan jumlah tepung kacang merah yang digunakan untuk 

mensubstitusi tepung terigu dalam pembuatan cookies, dimana waktu 

pengukusan kacang merah yang digunakan adalah 12,5 menit. 
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