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BAB IV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

4.1. Kesimpulan  

• Adanya pengaruh penambahan tepung labu kuning terhadap sifat 

organoleptik cookies 

• Hasil menunjukan bahwa proporsi tepung labu kuning : terigu 11:89% 

(b/b) paling digemari dalam segi warna dan aroma, sedangkan proporsi 

tepung labu kuning : terigu 7,5:92,5% (b/b) paling digemari dalam segi 

tekstur, rasa dan daya patah. 

4.2. Saran 

Perlu dilakukan pengkajian lebih lanjut mengenai kandungan fitokimia 

dan menggunakan konsentrasi tepung labu kuning yang lebih tinggi, 

sehingga dapat menentukan kandungan fitokimia yang terkandung 

dalam cookies.
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