5.1

4.2.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1

Peningkatan tingkat substitusi tepung terigu dengan
tepung wortel berpengaruh nyata pada nilai fisikokimia
cookies yang meliputi peningkatan nilai kadar air, daya
patah dan redness, serta penurunan nilai spread ratio,
lightness, yellowness, chroma dan hue pada cookies.
Peningkatan tingkat substitusi tepung terigu dengan
tepung wortel memberikan pengaruh nyata pada sifat
organoleptik cookies yang meliputi penurunan kesukaan
terhadap warna, kemudahan digigit, kerenyahan dan rasa.
Perlakuan terbaik tingkat substitusi tepung terigu dengan
tepung wortel adalah pada taraf 5%.

Saran

Perlakuan tingkat substitusi di atas 5% sebagai

perlakuan terbaik masih dapat dikembangkan dengan
penelitian lebih lanjut untuk mencari bahan yang dapat
ditambahkan seperti hidrokoloid yang dapat berperan
memperbaiki tekstur cookies wortel sehingga dapat diperoleh
tingkat penerimaan yang lebih baik.
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