5.1

5.2

V. KESIMPULAN

Kesimpulan

1.

Perbedaan proporsi kuning dan putih telur berpengaruh
nyata terhadap sifat fisikokimia cookies seperti kadar
air, spread ratio, tekstur (daya patah), kadar protein,
nilai a* (redness), b* (yellowness), lightness, chroma,
dan hue.

Proporsi kuning telur yang semakin tinggi mampu
meningkatkan kadar air, meningkatkan spread ratio,
meningkatkan kadar protein, meningkatkan tekstur
(daya patah), menurunkan lightness, meningkatkan nilai
a*, meningkatkan nilai b*, meningkatkan nilai C, dan
menurunkan nilai °h.

Perbedaan proporsi kuning dan putih telur berpengaruh
nyata terhadap sifat organoleptik cookies seperti
kesukaan warna, kesukaan rasa, kemudahan beremah,
kemudahan digigit, mouthfeel, dan keseragaman pori.
Berdasarkan pengujian organoleptik dan fisikokimia,
cookies mocaf-sorgum terbaik adalah cookies dengan
proporsi kuning dan putih telur 55:45 dengan hasil
fisikokimia kadar air 2,42%, kadar protein 7,22%, dan
daya patah 3424,55 g/mm. Hasil organoleptik yang
didapatkan adalah kesukaan warna 5,63 (agak suka),
kereagaman pori 5,32 (agak suka), kesukaan dalam
kemudahan digigit 4,38 (Netral), kesukaan kemudahan
beremah 4,53 (netral), kesukaan mouthfeel 5,01 (agak
suka), dan kesukaan rasa 5,19 (agak suka).

Saran
Perlakuan dengan proporsi kuning dan putih telur 45:55 (P4)

sebagai perlakuan terpilih memiliki kecenderungan untuk menyerap
air karena penggunaan proporsi kuning dan putih telur. Sehingga,
diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan bahan lain
yang dapat mengurangi potensi penyerapan air selama penyimpanan
seperti susu skim
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