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BAB V 

SIMPULAN, IMPLIKASI, DAN REKOMENDASI 

A. Simpulan 

Berdasarkanpenelitian yang sudahdilakukanolehpenulisdenganjudul 

“DayaTerimaCookiesBerbahanDasarTepungKetanHitamSebagaiInovasiProdukCo

okies”, 

makadapatdisimpulkanbahwacookiesberbahandasartepungketanhitammerupakanc

ookies yang terbuatdariadonancookiespadaumumnya (tepung, margarin, gula, 

dantelur) yang 

menggunakantepungketanhitamsebagaiinovasiprodukcookies.Pengembanganprod

ukolehpenulisterdapatpadabahanutama yang digunakan, 

jikapadaumumnyamenggunakantepungterigusebagaibahandasarnya, 

makapenulismenggunakantepungketanhitam 100% 

tanpaadatambahantepungterigumaupunbahantambahanpanganlainnya.Berdasarkan

hasilujipenerimaanyang telahdilakukanoleh 4 panel pencicipperseorangan 

(individual expert) danujisensorihedonik yang dilakukankepada 30 orang panel 

tidakterlatih (untrained panel) didapatkanbahwa 100% produk cookies 

berbahandasartepungketanhitamdisukaidandapatditerimasecarapositifbaikdarisegi

bentuk, warna, aroma, rasa, tekstur, kerenyahan, danpenilaiankeseluruhan yang di 

ujikan. 

 

B. Implikasi, danRekomendasi 

Selama proses penelitian berlangsung, penulis mendapatkan beberapa temuan 

yang dapat dijadikan sebagai acuan untuk merekomendasikan hal-hal berikut ini: 

1. Perludikajisecaramendalammengenaikandungantepungketanhitamsecarakimia

wimelaluistudi literature 

ataupunujicobauntukdapatmelihatkemungkinanreaksiperubahanwarnapadaba

hanolehadanyapenambahan air ataulemak. 
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2. Sebaiknyadilakukanpenelitianlebihlanjutpengaruhcoklatsebagaibahandekorasi

cookiesterhadapkandungan air 

untukmengetahuidayatahanataudayasimpanproduk. 

 


