PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

1.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dan analisis statistik, maka dapat diambil
kesimpulan bahwa proporsi tepung kacang merah dan ubi jalar ungu berbeda
nyata terhadap semua karakteristik fisik kimia, namun pada uji daya kembang
tidak berbeda nyata dan uji organoleptik cookies. Cookies dari proporsi tepung
kacang merah dan ubi jalar ungu berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar
protein, kadar lemak, kadar abu, karbohidrat, tekstur texture profile analyzer
(TPA) dan organoleptik tektur sedangkan Daya kembang dan Organoleptik
cookies pada (rasa, warna dan aroma tidak berpengaruh nyata.

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, perlakuan yang mendekati dan
memenuhi standar mutu cookies berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI
kadar air 4,46%, kadar protein 8,07% kadar lemak 13,20%, dan karbohidrat
69,33%, tekstur (texture profile analyzer) yaitu tertinggi 64,99%. Daya kembang
tertinggi 8,08% rasa tertinggi 3,33% pada proporsi 90% tepung kacang merah
dan 10%tepung ubi jalar ungu, aroma tertinggi 3,36% pada proporsi 40% tepung
kacang merah dan 60% tepung ubi jalar, warna tertinggi 3,23% pada proporsi
80% tepung kacang merah dan 20% tepung ubi jalar, tekstur tertinggi 3,7% pada

proporsi 60%tepung kacang merah dan 40%t ubi jalar ungu).

76



PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA

1.2 Saran
Berdasarkanhasil dari penelitian yang sudah dilakukan maka penulis bermaksud
memberikan saran untuk penelitian selanjutnya, yaitu sebagai berikut :

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai proses pengovenan
suhunya 160 'C dengan waktu 25 menit. Saran untuk penelitian yang lain
suhu pengovenan sebaiknya kurang dari 160°C dan waktu pengovenan
kurang dari 30 menit, karena akan menyebabkan cookies gosong.

2. perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai proporsi tepung kacang
merah dan tepung ubi jalar ungu. Saran untuk penelitian lain perlu dicoba
kembali dengan proporsi yang baik untuk produk cookies sehingga
memenuhi Standar SNI.

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai proporsi yang tepat untuk
pembuatan cookies 60% tepung kacang merah dan 40% tepung kacang ubi
jalar ungu. Saran untuk penelitian yang lain perlu dicoba kembali dengan

proporsi yang berbeda proporsi yang baik menurut hasil penlitian saudara.
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