BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Perlakuan proporsi margarin : bubur buah labu kuning kukus
memberikan pengaruh nyata (o = 5%) terhadap kadar air, kadar
lemak, daya patah, daya remuk serta tingkat kesukaan terhadap
kenampakan, warna, rasa dan kekerasan reduced fat cookies
jagung.

Peningkatan proporsi bubur buah labu kuning kukus akan
menyebabkan peningkatan kadar air, daya patah, daya remuk,
kesukaan panelis terhadap parameter kenampakan, warna dan
penurunan kadar lemak, kesukaan panelis terhadap parameter rasa,
kekerasan.

Cookies jagung perlakuan proporsi margarin : bubur buah labu
kuning kukus 70:30 merupakan cookies jagung perlakuan terbaik
yang paling disukai konsumen dan tergolong reduced fat.
Penggunaan bubur buah labu kuning kukus akan meningkatkan

kandungan vitamin A, terutama beta karoten pada cookies jagung.

6.2. Saran

Penggunaan bubur buah labu kuning kukus sebagai fat replacer pada

reduced fat cookies jagung akan menyebabkan terbentuknya struktur

cookies yang lebih padat sehingga tekturnya menjadi lebih keras. Hal

tersebut menyebabkan penurunan tingkat penerimaan konsumen sehingga

perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai perbaikan tekstur pada

reduced fat cookies jagung yang dihasilkan.
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