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V. KESUMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1. Kesimpulan  

1. Tingkat konsentrasi bubuk daun stevia berpengaruh nyata terhadap 

sifat fisik cookies terigu tepung jagung yaitu penurunan nilai kadar 

air, spread ratio, lightness, readness, dan yellownes serta peningkatan 

nilai hardness, daya patah, chroma, dan hue 

2. Tingkat konsentrasi bubuk daun stevia berpengaruh nyata terhadap 

kesukaan cookies terigu tapung jagung seperti kesukaan warna, rasa, 

aroma dan tekstur  

3. Perlakuan terbaik terdapat pada tingkat konsentrasi bubuk daun 

stevia pada cookies terigu tepung jagung yaitu pada konsentrasi 3% 

yang memiliki kadar air 4,42 %, spread ratio 7,71, kekerasan 563,12 

N, dan daya patah 0,7410 N 

 

5.2. Saran  

 Penambahan flavoring agent  dan bubuk coklat yang mampu 

meningkatkan nilai rasa dan aroma pada cookies terigu tepung jagung. 
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