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BAB V 

PENUTUP 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis statistik, maka dapat disimpulkan bahwa 

perlakuan perbandingan tepung mocaf dengan tepung kedelai berbeda nyata terhadap 

semua karakteristik kimia serta fisik cookies bebas gluten.  

Cookies dari perbandingan tepung mocaf dengan tepung kedelai berpengaruh 

nyata terhadap kadar air, kadar protein, kadar abu, kadar lemak, kadar karbohidrat, 

daya kembang, tekstur, warna, sedangkan Organoleptik rasa, warna, tekstur tidak 

berpengaruh nyata. 

Cookies tepung mocaf dengan tepung kedelai yang tertinggi adalah pada 

perbandingan 0% tepung mocaf dengan 100% tepung kedelai yaitu kadar air 5,19%, 

kadar proein 20,46%, kadar abu 3,30%, kadar lemak tertinggi 19,62% pada 

perbandingan 50% tepung mocaf dengan 50% tepung kedelai , kadar karbohidrat 

tertinggi 79,88% pada perbandingan 100% tepung mocaf dengan 0% tepung kedelai. 

Tekstur tertinggi 40,80% pada perbandingan 0% tepung mocaf dengan 100% tepung 

kedelai. Daya kembang tertinggi 16,16% pada perbandingan 0% tepung mocaf dengan 

100% tepung kedelai. Warna kecerahan tertinggi (*L) 87,37% pada perbandingan 

100% tepung mocaf dan 0% tepung kedelai, Kemerahan tertinggi(*a) 12,37% pada 

perbandingan 75% tepung mocaf dan 25% tepung kedelai, , Kekuningan (*b) tertinggi 

24,37% pada perbandingan 50% tepung mocaf dan 50% tepung kedelai,  
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5.2 Saran 

 

1. Berdasarkan hasil penelitian ini proses Pengovenan suhunya 160 0C dan waktunya 

25 menit. Saran untuk penelitian yang lain suhu pengovenan sebaiknya kurang dari 

160 0C dan waktu Pengovenan kurang dari 45 menit, agar cookies tidak gosong. 

2. Berdasarkan hasil penelitian ini proporsi yang tepat untuk pembuatan cookies 75% 

tepung mocaf dan 25% tepung kedelai, Saran untuk penelitian yang lain perlu 

dicoba kembali dengan proporsi yang berbeda proporsi yang baik menurut hasil 

penelitian saudara. 
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