BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
1. Berdasarkan pengujian sifat fisikokimia dan organoleptik pasta ubi
jalar oranye dengan penambahan santan kelapa bubuk sebagai
sumber lemak dalam berbagai konsentrasi yang berbeda
mempengaruhi dan menghasilkan perbedaan nyata pada parameter
kadar air, daya oles, warna, aktivitas antioksidan, organoleptik rasa,
organoleptik mouthfeel dan organoleptik warna.
2. Penambahan konsentrasi santan kelapa bubuk pada pasta ubi oranye
menghasilkan kadar air berkisar antara 39,00%-52,22%; daya oles
berkisar antara 4,3 cm?/g-6,4 cm?/g; aktivitas antioksidan berkisar
antara 13,91-28,20%, dan warna termasuk dalam yellow red
(oranye). Penambahan konsentrasi santan kelapa bubuk pada pasta
ubi oranye juga menghasilkan nilai organoleptik rasa, warna dan
mouthfeel yang “netral” hingga “agak disukai”
3. Perlakuan terbaik pasta ubi jalar oranye adalah konsentrasi santan
kelapa bubuk 6% dengan luasan area segitiga grafik spiderweb
33,66; kadar air 47,99% ; daya oles 6,4 cm?/g; aktivitas antioksidan
19,13%; Lightness 63,00; °Hue 65,98; dan Chroma 52,33. Nilai
kesukaan terhadap mouthfeel, rasa dan warna yaitu agak disukai.
5.2. Saran

Produk pasta ubi jalar oranye dengan penambahan santan kelapa
bubuk pada konsentrasi 2-12% memiliki sifat organoleptik yang cenderung
agak disukai, sehingga perlu dilakukan pengembangan formulasi,
penelitian untuk mengetahui masa simpan pasta ubi jalar oranye, dan
penelitian lebih lanjut dengan harapan mampu meningkatkan sifat

organoleptik tanpa mempengaruhi sifat fisikokimia pasta ubi oranye.
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