
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan penilitian di atas dapat diambil kesimpulan, bahwa : 

a) Formulasi kue kolombengi subtitusi tepung beras merah yang terbaik 

dengan menggunakan uji sensori adalah perlakuan dengan perbandingan 

30% tepung beras merah : 70% tepung terigu, dari segi tekstur, rasa, dan 

aroma. 

b)  Karakteristik sifat sensori dan sifat kimia kue kolombengi subtitusi 

tepung beras merah dipengaruhi oleh penambahan tepung beras merah, 

semakin adanya penambahan tepung beras merah pada kue kolombengi 

semakin tidak disukai panelis namun semakin tinggi nilai kadar 

antosianin, kadar serat  kasar, kadar abu, dan kadar proteinnya. 

5.2 Saran 

a) Perlunya penelitian lanjutan terutama dalam pengemasan dan penentuan 

umur simpan kue kolombengi dengan subtitusi tepung beras merah. 

b) Perlunya penelitian lanjutan dalam penentuan sifat fisik kue kolombengi 

tepung beras merah. 
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