BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Terdapat pengaruh proporsi ubi jalar ungu dan maizena terhadap
sifat fisikokimia snack ubi jalar ungu yang meliputi kadar air, tekstur
(daya patah dan kerenyahan), warna, aktivitas antioksidan dan sifat
organoleptik snack ubi jalar ungu yang meliputi warna, rasa, daya
patah dan kerenyahan.

Peningkatan proporsi ubi jalar ungu meningkatkan kadar air (2,67-
4,67%) dan aktivitas antioksidan (22,630-39,44%) snack ubi jalar
ungu.

Peningkatan proporsi maizena pada shack wubi jalar ungu
meningkatkan daya patah dan kerenyahan hingga P5 (75% ubi jalar
ungu: 25% maizena), mengalami penurunan pada P6 (70% ubi jalar
ungu: 30% maizena) dan P7 (65% ubi jalar ungu: 35% maizena).
Peningkatan proporsi maizena akan menurunkan nilai L(lightness),
a*(redness), b*(yellowness) dan nilai chroma. Nilai hue shack ubi
jalar ungu berkisar antara 342,87-354,47°.

Nilai kesukaan organoleptik snack ubi jalar ungu pada warna
berkisar antara 2,53-5,28 (tidak suka hingga suka); rasa 3,01-5,46
(agak tidak suka hingga suka); daya patah 3,16-5,43(agak tidak suka
hingga suka); kerenyahan 2,51-5,40 (tidak suka hingga suka).
Perlakuan terbaik snack ubi jalar ungu terdapat pada proporsi ubi
jalar ungu 90% dan maizena 10% dengan nilai kesukaan terhadap
warna, rasa, daya patah dan kerenyahan berturut-turut adalah
4,21(netral hingga agak suka); 5,46 (agak suka hingga suka); 5,43
(agak suka hingga suka); 5,40 (agak suka hingga suka). Pada
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perlakuan tersebut memiliki nilai kadar air 4,37%, tekstur daya patah
3,68N, tekstur kerenyahan 4,16N, nilai hue warna 343,77° dan
aktivitas antioksidan sebesar 36,33%.
5.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut pengembangan formulasi
untuk meningkatkan nilai organoleptik dan mengetahui umur simpan dan

snack ubi jalar ungu.
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