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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Peningkatan jumlah konsentrasi lesitin pada cookies tepung 

jagung-terigu menghasilkan beda nyata terhadap sifat 

fisikokimia (kadar air, warna, spread ratio, dan daya 

patah). Penambahan lesitin 0% sampai 5% menyebabkan 

peningkatan kadar air sebesar 3,02%-3,20%, nilai redness 

sebesar 11,1-12,5, spread ratio sebesar 3,7377-3,8565, dan 

daya patah sebesar 1253,87-2671,40, serta dapat 

menyebabkan penurunan nilai Lightness 72,5-67,5, 

Chroma 42,6-37,4, hue 74,1o- 69,5o, yellowness 40,4 - 35,5. 

2. Penambahan lesitin menurunkan nilai organoleptik 

terhadap kesukaan warna (5-19-3,07), kemudahan 

dipatahkan (5,12-3,57), dan kemudahan beremah (5,29-

3,15) dengan kategori nilai agak suka-agak tidak suka, 

sedangkan kesukaan mouthfeel dan rasa memiliki nilai 

paling disukai di perlakuan P3 dengan nilai kesukaan 5,20 

(agak suka) dan yang paling tidak disukai adalah perlakuan 

P6 dengan nilai kesukaan 3,20 (agak tidak suka). 

3. Perlakuan terbaik yang terpilih dari hasil pengujian 

fisikokimia dan organoleptik cookies tepung jagung-terigu 

dengan penambahan lesitin adalah 1% yang memiliki kadar 

air sebesar 3,17%, lightness sebesar 71,4, chroma sebesar 

41,4, hue sebesar 73,2o, redness 11,3, yellowness 39,5, 

spread ratio sebesar 3,7782 dan daya patah sebesar 

1860,14 g/mm.  

5.2. Saran 

Perlakuan dengan penambahan konsentrasi lesitin 1% sebagai 

perlakuan terpilih memiliki umur simpan yang relatif singkat karena 

memiliki kecenderungan untuk menyerap air sehingga diperlukan 

penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan bahan lain yang dapat 

membantu lesitin untuk mengurangi penyerapan air dan kesan 

berpasir pada cookies yang dihasilkan.
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