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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan sebagai 

berikut: 

1. Penambahan tepung sorgum dan tepung kacang polong berpengaruh pada 

uji kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, 

kadar serat larut dan tidak larut, uji angka kapang khamir dan angka 

lempeng total dan berpengaruh pada uji organoleptik. 

2. Cookies dengan substitusi tepung sorgum dan tepung kacang polong yang 

terbaik yaitu cookies perlakuan C dengan perbandingan 75:10:15 dengan 

kadar air 1,33%, kadar abu 1,70%, kadar protein 15,12%, kadar lemak 

24,15%, karbohidrat 57,70%, serat tidak larut 3,14%, serat larut 7,36%, 

analisis tekstur 14,61 N, angka lempeng total 1,06 x 10
3
, angka kapang 

khamir 1,17 x 10
2
 dan paling disukai panelis pada uji organoleptik. 

B. Saran 

1. Penambahan tepung kacang polong lebih ditingkatkan lagi untuk melihat 

kualitas dari cookies. 

2. Perlu diperhatikan lagi dalam pemilihan bahan baku kacang polong 

terutama kacang polong segar karena dapat menentukan kualitas produk. 
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