BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1.KESIMPULAN

1. Peningkatan konsentrasi Na-CMC yang digunakan menyebabkan
peningkatan kadar air, daya patah dan volume spesifik serta
menghasilkan cookies tepung pisang tanduk yang semakin cerah.

2. Peningkatan konsentrasi Na-CMC yang digunakan menyebabkan
peningkatan kesukaan terhadap warna, daya patah, aroma, rasa dan
mouthfeel.

3. Perlakuan yang dipilih adalah konsentrasi Na-CMC 1,50%.

6.2. SARAN

Cookies tepung pisang tanduk pregelatinisasi dengan konsentrasi
1,50% Na-CMC menghasilkan tingkat penerimaan panelis paling tinggi,
namun nilai mouthfeel yang dihasilkan masih 5,02 (agak suka), sehingga
perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengkombinasikan Na-CMC
dengan hidrokoloid lain yang tidak menyebabkan peningkatan daya patah
cookies, tetapi dapat meningkatkan nilai mouthfeel menjadi lebih disukai.
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