
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

1. Formula terbaik yang dihasilkan berdasarkan indikator indeks kepentingan 

yaitu Kadar antosianin, rasa, kadar protein, tekstur, dan kadar lemak  dilakukan 

uji Bayes maka formulasi tepung kacang merah 100 % + tepung terigu 0 % 

yang terpilih menjadi formula terbaik. 

2. Kandungan gizi formula terbaik yaitu kadar protein 4.52%, kadar lemak 3.82%, 

kadar antosianin 2.97%, rasa 2.93%, dan tekstur 2.4.  

5.2 Saran 

1. Kadar lemak kue wapili kacang merah yang dihasilkan melebihi batas standar 

SNI, maka dapat dijadikan penelitian lanjutan apabila ingin menurunkan nilai 

lemak wapili tersebut sesuai dengan standar SNI. 

2. Dapat dilakukan penelitian lanjutan terhadap formulasi tepung kacang merah. 
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