V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Semakin tinggi konsentrasi maizena pada pembuatan cookies
wortel menyebabkan kadar air, spread ratio, lightness (L*),
yellowness (b*), chroma (C*), dan hue (h°) cookies meningkat,
sedangkan daya patah dan redness (a*) cookies menurun.
Semakin tinggi konsentrasi maizena pada pembuatan cookies
wortel cenderung meningkatkan nilai kesukaan terhadap
warna, kemudahan digigit, kerenyahan, dan rasa cookies.
Penambahan maizena 25% menghasilkan karakteristik cookies
wortel yang paling disukai berdasarkan hasil uji organoleptik.
Cookies wortel dengan konsentrasi maizena 25% memiliki
kadar air 2,24%; spread ratio 6,82; daya patah 915,50 g; nilai
lightness (L*) 63,4; nilai redness (a*) 9,1; nilai yellowness (b*)
23,4; nilai chroma (C*) 25,1; dan derajat hue (h°) 68,7.

Saran

Diperlukan penelitian lebih lanjut terkait waktu simpan cookies
wortel dan kondisi penyimpanan yang tepat.

Diperlukan penelitian lebih lanjut terkait penerimaan pasar
pada skala yang lebih luas terhadap produk cookies wortel.
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