5.1

BAB V
KESIMPULAN

Kesimpulan

Perbedaan proporsi tepung ubi oranye dan terigu berpengaruh
terhadap sifat fisik antara lain warna, hardness dan fracturability
kue lidah kucing.

Perbedaan proporsi tepung ubi oranye dan terigu berpengaruh
terhadap sifat kimia antara lain kadar air, aktivitas antioksidan
metode DPPH dan aktivitas antioksidan metode FRAP kue lidah
kucing

Perbedaan proporsi tepung ubi oranye dan terigu menurunkan
lightness, °hue, chroma, hardness dan fracturability kue lidah
kucing serta meningkatkan kadar air, aktivitas antioksidan metode
DPPH dan aktivitas antioksidan metode FRAP.

Perbedaan proporsi tepung ubi oranye dan terigu memberi
perbedaan nyata terhadap sifat organoleptik antara lain rasa, warna,
kemudahan ditelan dan mouthfeel

Perlakuan terbaik yang dipilih berdasarkan metode spider web
adalah penggunaan tepung ubi oranye:terigu = 10:90 . Perlakuan
terbaik memiliki Lightness 74,98, °Hue 81,7113, Chroma 32,0612,
Fracturability 1,548, Hardness 7,417 Kemampuan Menghambat
radikal bebas DPPH 25,48% dan kemampuan mereduksi ion besi
0,7309 mg GAE/g sampel.
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5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian pada bahan tambahan sehingga dapat
menutupi rasa terlalu manis dari tepung ubi oranye serta penelitian mengenai
kue lidah kucing yang sulit untuk ditelan pada penambahan proporsi tepung

ubi oranye.
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