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VIII. KESIMPULAN 

1. Substitusi tepung terigu dengan tepung sorgum dalam pembuatan 

cookies dapat diterapkan pada rentang tingkat substitusi antara 20% 

hingga 100%. 

2. Tingkat substitusi tepung terigu dengan tepung sorgum dalam 

pembuatan cookies dapat meningkatkan kadar air, abu, karbohidrat, 

dan serat, sementara kadar protein dan lemak mengalami penurunan. 

3. Tingkat substitusi tepung terigu dengan tepung sorgum menurunkan 

kekerasan dan daya patah cookies, menjadikannya lebih renyah, rapuh 

dan mudah patah. 

4. Tingkat substitusi tepung terigu dengan tepung sorgum menurunkan 

tingkat kesukaan warna, aroma, tekstur, dan rasa cookies. Karena 

perubahan warna menjadi lebih gelap, aroma khas sorgum yang mirip 

bau kayu dan apek, tekstur yang kurang berongga, kering, berpasir, 

beremah, mudah hancur, serta rasa yang cenderung agak sepat dan 

pahit. 

5. Cookies sorgum yang menggunakan 100% tepung sorgum memiliki 

tekstur agak keras dan renyah, warna cookies cokelat merah-

kekuningan, aroma khas tepung sorgum dapat ditutupi dengan 

penambahan susu bubuk, vanila bubuk, dan kopi instan. Penambahan 

chocohip meningkatkan rasa dan menutupi rasa sepat dari tepung 

sorgum. After taste yang tertinggal di dalam mulut kasar, berpasir, dan 

muncul seperti aroma kayu.
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