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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa substitusi tepung 

udang rebon berpengaruh terhadap atribut organoleptik yaitu rasa, aroma, tekstur, 

kenampakan dan warna. Formula terpilih cookies yang disubstitusi dengan tepung 

udang rebon yaitu formula A (substitusi tepung udang rebon dengan konsentrasi 

10%). Hasil karakteristik kimia cookies udang rebon terpilih mengandung  

air 5,92%, abu 1,71%, protein 11,56%, lemak 27,77%, karbohidrat 53,04% dan 

kalsium 1,13%. Penambahan tepung udang rebon 10% menambah nilai protein 

cookies sebanyak 3,94%, dan kadar kalsium sebanyak ± 1 %. 

5.2 Saran 

Untuk penelitian selanjutnya, maka disarankan pada proses pembuatan 

cookies terpilih bisa disubstitusi menggunakan tepung berbahan dasar jenis ikan 

lain serta dapat menambahkan bahan tambahan lain untuk mengurangi aroma dan 

rasa pahit pada cookies udang rebon terpilih. 
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