BAB V. KESIMPULAN

5.1 Kesimpulan

1.

Perlakuan penambahan skim milk dan whole milk pada
cookies mocaf-sorgum memberikan pengaruh beda nyata
terhadap sifat fisikokimia yang meliputi kadar air, kadar
warna, daya patah dan spread ratio.

Proporsi  skim milk yang semakin tinggi mampu
meningkatkan kadar air, meningkatkan kadar protein,
meningkatkan warna pada uji redness, menurunkan daya
patah, menurunkan spread ratio, menurunkan lightness,
menurunkan nilai C, menurunkan nilai hue dan
menurunkan nilai yellowness.

Proporsi skim milk dan whole milk memiliki pengaruh
nyata dalam uji organoleptik yaitu kesukaan warna,
kekerasan, rasa cookies, rasa cookies ketika dicelup pada
kopi, dan ketahanan cookies ketika dicelup pada kopi, serta
tidak berbeda nyata pada parameter sisa remah cookies
ketika dicelup pada kopi.

Perlakuan terbaik yang terpilih dari hasil pengujian
fisikokimia dan organoleptik cookies mocaf-sorgum
dengan proporsi skim milk dan whole milk adalah 60:40
dengan tingkat kesukaan terhadap warna 4,45, rasa cookies
4,56, rasa cookies ketika dicelup pada kopi 4,35, kekerasan
5,09, sisa remah cookies ketika dicelup pada kopi 4,26 dan
ketahanan cookies ketika dicelup pada kopi 4,03, serta
kadar air 2,9%, daya patah 36,67 g/mm, spread ratio
3,77%, dan kadar protein 7,12%.

5.2 Saran

Perlu penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan

cookies mocaf sorgum dengan proporsi skim milk dan whole milk
sebesar 60:40.
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