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V. KESIMPULAN & SARAN

Kesimpulan

. Peningkatan substitusi pati garut dengan tepung wortel

berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia cookies seperti
peningkatan nilai kadar air, daya patah, readness, chroma,
serta penurunan nilai spread ratio, lightness, yellowness,
dan hue.

. Peningkatan substitusi pati garut dengan tepung wortel

berpengaruh nyata terhadap kesukaan organoleptik cookies
seperti penurunan kesukaan warna, kemudahan digigit, rasa,
dan tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan kerenyahan.

. Tingkat substitusi pati garut dengan tepung wortel yang

menghasilkan cookies terbaik berdasarkan uji organoleptik
adalah tingkat substitusi 5%.

Saran

. Perlu penambahan flavor coklat yang mampu meningkatkan

nilai sensoris rasa yang semakin tinggi tingkat substitusi
maka muncul rasa pahit sehingga dapat memaksimalkan
pemanfaatan sayur wortel dalam produk cookies.

. Dapat memodifikasi proses pembuatan tepung wortel

sehingga dapat mengurangi senyawa yang ada didalam
tepung wortel yang menyebabkan rasa pahit.
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