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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut:  

Proporsi tepung pisang dan tepung kacang merah dalam pembuatan cookies 

berpengaruh nyata terhadap berbeda kadar protein, kadar abu dan kadar 

karbohidrat dan daya kembang dan uji organoleptik (tekstur). Namun pada uji 

kadar air, kadar serat kasar , kadar lemak,  texture profile analyzer (TPA) dan 

uji organoleptik (warna, rasa, dan aroma) tidak berbeda nyata. Berdasarkan 

hasil penelitian yang dilakukan, perlakuan 70 % tepung pisang dan 30% 

tepung kacang merah yang mendekati dan memenuhi standard mutu cookies 

berdasarkan Standard Nasional Indonesia (SNI dengan kadar air 4,92%, kadar 

abu 1,92 %, kadar protein 13,70%, kadar lemak 16, 26%, kadar serat 3,00% 

dan kadar karbohidrat 63, 18% dan tingkat kesukaan panelis terhadap nilai 

rasa (2,97), aroma (2,7), warna (3,02) dan tekstur (2,63) 

 

 

5.2 SARAN 

Berdasarkan pada proses penelitian, penggunaan tepung kacang merah yang 

semakin banyak menyebabkan adonan sulit untuk dihomogenkan. Saran dari 

penulis untuk penelitian selanjunya yaitu batas paling maksimal penambahan 

tepung kacang merah adalah sebesar 60% dari bahan dan menguji total kalori 

cookies sehingga semua uji sesuai dengan SNI cookies pada umumnya 
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