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Bab VI
SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat diambil

kesimpulan sebagai berikut:

1.

Produk Soft cookies dengan menggunakan tepung oat yang disubtitusi
dengan tepung kacang hijau dapat digunakan sebagai produk
diversifikasi pangan.

Hasil uji daya terima didapatkan produk soft cookies terpilih yaitu
formulasi 50 dengan komposisi 60% tepung oat dan 40% tepung kacang
hijau.

Hasil Analisis Kandungan Zat Gizi Formula 50 sebagai produk terpilih
50 energi sebesar 479.94 kkal, karbohidrat 56.25 gram, protein 9.62
gram, lemak 24.05 gram, kadar air 7.77%, kadar abu 2.32%, dan serat
pangan 15.01 gram.

Daya Terima dari formulasi terpilih produk soft cookies oat dari hasil
rata-rata berdasrkan penilaian warna, aroma, rasa dan tekstur dengan
tingkat daya terima 84.75%

Estimasi harga produk soft cookies oat terpilih formula 50 yaitu sebesar
Rp 2,700

B. Saran
Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan, tingkat kesukaan panelis

menunjukkan bahwa soft cookies dengan menggunakan tepung oat dan

tepung kacang hijau dengan formulasi terpilih F50. Maka saran yang

dianjurkan peneliti adalah:

1.

2.

Soft cookies dapat menggunakan tepung oat yang disutitusi dengan
tepung kacang hijau sebagai produk diversifikasi pangan.

Soft cookies oat dengan penambahan tepung kacang hijau dapat di
konsumsi 2 x 30 gram /hari sebagai makanan snack untuk memenubhi

kebutuhan serat harian
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