BAB IV
KESIMPULAN DAN SARAN

4.1. Kesimpulan

1. Pengaruh substitusi lemak dengan maltodekstrin pada cake
signifikan * pada 15% substitusi (perlakuan pengurangan 80%
lemak), jika lebih dari itu cake yang dihasilkan menjadi lengket
ditunjukkan dengan menurunnya parameter mouthfeel.

2. Pengaruh substituss lemak dengan maltidekstrin pada pastry
signifikan pada 50% substitusi, jika lebih dari itu pastry yang
dihasilkan menjadi kering dan kehilangan sensas juicy

ditunjukkan dengan menurunnya parameter mouthfee!.

4.2. Saran

Substitusi lemak dengan maltodekstrin sebaiknya tidak lebih dari
50%, karena maltodekstrin tidak dapat menggantikan semua fungsi dari
lemak sehingga peran dan keberadaan lemak tetap dibutuhkan dalam sistem
bakery, khususnya pada pastry dan cake.

! Menurut Harter (1960), tingkat o yang dipakai memiliki dua kemungkinan
yaitu 0,5% atau 1% karena pada literatur yang disitasi tidak mencantumkan
tingkat o yang dipakai.
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