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6.1 Kesimpulan

1.

Substitusi sorbitol memberikan perbedaan yang nyata (a=5%) terhadap kadar
air, kompresibilitas, volume dan tingkat kesukaan panelis pada tingkat
kemanisan, moistness dan kelembutan chiffon cake yang dihasilkan.

Substitusi sorbitol tidak memberikan perbedaan yang nyata (a=5%) terhadap

warna dan tingkat kesukaan panelis pada warna chiffon cake yang dihasilkan.

. Semakin tinggi tingkat substitusi sorbitol maka kadar air chiffon cake yang

dihasilkan semakin tinggi sedangkan nilai kompresibilitas, volume dan tingkat
kesukaan panelis terhadap tingkat kemanisan, moistness dan kelembutan
semakin rendah.

Chiffon cake dengan tingkat substitusi sorbitol 25% merupakan chiffon cake
yang paling disukai oleh panelis, yaitu chiffon cake yang memiliki kadar air
33,25%: kompresibiljtas 69,77%; volume 2,866 liter, warna kuning 6,88;
warna merah 1,05 dan nilai kesukaan terhadap tingkat kemanisan 5,44; warna

4.62; moistness 5,00 dan kelembutan 5,38.

6.2 Saran

Perlu dilakukan pcnelitién lebih lanjut mengenai daya simpan chiffon

cake yang disubstitusi dengan sorbitol karena substitusi sorbitol menyebabkan

peningkatan kadar air chiffon cake yang akan mempengaruhi masa simpannya.
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