5.1.

a.

5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

KESIMPULAN

Konsentrasi HPMC berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia stick
ubi kayu yang meliputi kadar air, daya serap minyak, tekstur
(hardness), dan warna. Selain itu konsentrasi HPMC juga berpengaruh
nyata terhadap sifat organoleptik stick ubi kayu, yaitu kesukaan panelis
terhadap parameter warna dan kerenyahan namun tidak berpengaruh
terhadap kemudahan digigit stick ubi kayu.

Peningkatan konsentrasi HPMC menyebabkan kadar air stick ubi kayu
semakin meningkat dengan persentase 5,26%-11,61%, menurunkan
daya serap minyak dengan persentase 1,86%-2,91%, dan meningkatkan
tekstur (hardness) dengan kisaran 0,123 kg-0,596 kg dibandingkan
stick ubi kayu tanpa penambahan HPMC. Peningkatan konsentrasi
HPMC menyebabkan stick ubi kayu berwarna kuning kemerahan
dengan intensitas warna stick semakin gelap.

Peningkatan konsentrasi HPMC menurunkan kesukaan panelis
terhadap parameter warna (4,99-3,92; netral-tidak suka) dan
kerenyahan (4,62-3,93; netral-tidak suka) namun tidak berpengaruh
terhadap kemudahan digigit szick ubi kayu (4,77-5,19; netral-suka).
Stick ubi kayu yang disukai oleh panelis berdasarkan grafik spider web
adalah stick ubi dengan perlakuan penambahan konsentrasi HPMC
sebesar 0,4%.

SARAN

Penggunaan HPMC dapat menurunkan daya serap minyak tetapi

menurunkan kesukaan panelis terhadap stick ubi kayu. Perlu dilakukan
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penelitian lebih lanjut dengan mengkombinasikan HPMC dengan jenis

hidrokoloid lain agar dapat memperbaiki karakteristik stick ubi kayu.
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