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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN  

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

  

 Berdasarkan pembahasan diatas, dapat disimpulkan sebagai berikut : 

1.  Karakteristik fisik cookies campuran tepung mocaf dan tepung kacang tunggak 

berpengaruh nyata terhadap tekstur sedangkan pada daya kembang tidak 

memberikan pengaruh nyata. Nilai uji tekstur yang dipilih 10,92 N. 

2. Karakteristik kimia cookies campuran tepung mocaf dan tepung kacang 

tunggak berpengaruh nyata terhadap uji kadar protein, kadar abu, kadar serat 

kasar, karbohidrat dan total kalori. Namun, pada uji kadar air dan kadar lemak 

tidak memberikan pengaruh nyata. Nilai yang terpilih yaitu kadar protein 

10,87%, total kalori 534,80%.  

3. Karakteristik organoleptik cookies campuran tepung mocaf dan tepung kacang 

tunggak memberikan pengaruh nyata terhadap rasa dan warna, namun tidak 

memberikan pengaruh pada tekstur. Nilai organoleptik terpilih rasa 2,64, warna 

2,17 dan tekstur 2,75.  

 

5.2 Saran  

  Saran yang bisa diberikan yaitu: 

1. Menguji komponen penyusun mineral yang terdapat pada cookies campuran 

tepung mocaf dan tepung kacang tunggak.  

2. Menguji komponen serat pangan yang terdapat pada cookies campuran tepung 

mocaf dan tepung kacang tunggak.  
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3. Pengupasan kacang tunggak secara mekanik.  

4. Menguji komponen pati yang terdapat pada cookies campuran tepung mocaf 

dan tepung kacang tunggak.  
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