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BAB VI 

KESIMPULAN  

 

 

1.  Tingkat substitusi sukrosa oleh sorbitol  berpengaruh nyata terhadap 

kadar air, volume pengembangan, daya patah, hardness, warna (nilai 

L, a, b), kesukaan warna, dan kesukaan kekerasan. 

2. Tingkat substitusi sukrosa oleh sorbitol  tidak berpengaruh nyata 

terhadap kesukaan kerenyahan dan rasa. 

3. Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah cookies jagung 

reduced sugar dengan tingkat substitusi sukrosa oleh sorbitol sebesar 

40% 
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