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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Penambahan konsentrasi Na-CMC yang semakin tinggi 

menyebabkan peningkatan kadar air, volume spesifik, daya patah, 

dan meningkatkan intensitas warna serta menyebabkan tingkat 

kesukaan panelis terhadap cookies cenderung meningkat. 

2. Perlakuan yang dipilih adalah cookies reduced fat dengan tepung 

pisang tanduk pada konsentrasi Na-CMC 0,75%. 

 

6.2. Saran 

Penambahan Na-CMC pada cookies reduced fat bertujuan untuk 

memperbaiki karakteristik cookies yang dihasilkan. Penambahan 

konsentrasi Na-CMC 0,75% masih memiliki kekurangan pada parameter  

kerenyahan, sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan 

menggunakan kombinasi hidrokoloid lain yang memiliki sifat gel 

viskoelastis untuk memperbaiki karakteristik cookies tersebut. 
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