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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan pada produk kue apangi yang 

difortifkasi dengan tepung beras merah dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1) Banyaknya jumlah tepung beras merah yang ditambahkan memberikan 

warna kue apangi yang coklat, aroma dan rasa yang khas beras merah dan 

terkstur yang sangat lembut. Banyaknya tepung beras merah yang 

ditambahkan maka nilai kandungan proksimat yang dihasilkan oleh kadar 

protein, kadar lemak, kadar air dan kadar abu semakin meningkat 

sebaliknya kadar karbohidrat semakin menurun. Banyaknya pencampuran 

tepung beras merah pada kue apangi maka kadar betakaroten yang 

dihasilkan semakin tinggi. 

2) Kue apangi yang paling disukai adalah penambahan 50% tepung beras 

merah dan 50% tepung beras putih, mengandung kadar protein 5,69%, 

kadar lemak 2,54%,, kadar air 42,36%, kadar abu 0,39%, karbohidrat 

49,32% dan kadar betakaroten sebesar 8,02 ppm. 

5.2. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian pada produk kue apangi beras merah maka 

dapat diberikan saran yaitu: 

1) Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut yaitu penentuan umur simpan dan 

kemasan produk. 

2) Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang organoleptik kue apangi 

yang menggunakan gula merah cair. 

3) Perlu dilakukan sosialisasi dimasyarakat tentang kue apangi beras merah 

yang kaya kandungan gizi. 
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