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BAB IV 

KESIMPULAN 

 

 

 

Substitusi terigu dengan tepung ubi jalar mempengaruhi karakteristik 

fisikokimia dan organoleptik cookies sebagai berikut : 

a.  Cookies dengan ubi jalar bertekstur keras, mudah remuk dan lebih 

berwarna coklat. 

b.  Substitusi tepung ubi jalar pada cookies akan menurunkan kesukaan 

terhadap warna, kerenyahan dan rasa pada cookies ubi jalar, namun 

pada tingkar substitusi hingga 40% masih dapat diterima.  
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