
BAB IV 
PENUTUP 

 
 
 

4.1. Kesimpulan 

1. Penggunaan alternative sweeterners, tagatosa, menghasilkan tekstur 

cookies yang keras, warna yang lebih coklat daripada warna cookies. 

2. Penggunaan fat replacer, inulin, tidak mempengaruhi tekstur, warna 

cookies. 

3. Tagatosa sebagai alternative sweeterners dan inulin sebagai fat 

replacer  yang sesuai untuk pembuatan cookies rendah kalori. 

4.2. Saran  

Sebaiknya perlu ada penelitian yang menggunakan tagatosa dan 

inulin secara bersamaan sehingga dapat dibandingkan apakah lebih baik 

menggunakan kombinasi keduanya atau hanya inulin saja terhadap 

karateristik fisik cookies rendah kalori. Serta melalui penelitian tersebut 

dapat mengetahui konsentrasi dari kombinasi keduanya yang tepat 

sehingga menghasilkan cookies sesuai yang diinginkan baik dari segi 

kalorinya maupun karakteristik fisiknya. Akan tetapi, juga perlu 

diperhatikan konsentrasi maksimal yang aman dan tidak menimbulkan 

bahaya bagi konsumen.  
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