5.2.

BAB V
PENUTUP

. Kesimpulan

Berdasarkan pengujian karakteristik fisikokimia dan organoleptik pasta
ubi jalar oranye, perbedaan konsentrasi susu bubuk full cream
berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia pasta ubi jalar oranye
yaitu kadar air, daya oles, warna dan aktivitas antioksidan, serta
organoleptik meliputi rasa, warna dan mouthfeel.

Perbedaan konsentrasi susu bubuk full cream pada pasta ubi jalar oranye
menghasilkan kadar air berkisar antara berkisar 50,12-37,5%; daya oles
dengan kisaran 3,2-5,2 cm/g; aktivitas antioksidan dengan kisaran
16,501-23,567%; dan warna memiliki nilai °hue dengan kisaran 70,52-
76,79 yang menunjukan warna yellow red. Perbedaan konsentrasi susu
bubuk full cream pada pasta ubi jalar oranye juga menghasilkan nilai
orgaanoleptik rasa, warna dan mouthfeel “agak tidak suka” hingga
“suka”.

Perlakuan terbaik dari pengujian organoeptik pasta ubi jalar oranye
adalah perlakuan dengan penambahan susu bubuk full cream 11% yang
memiliki luasan area segitiga pada grafik spider web adalah 36,89 cm?;
kadar air 38,83%; daya oles 4,4 cm/g; aktivitas antioksidan 22,71%; dan
warna nilai Lightness 67, hue 75,63 dan nilai chroma 54,81.

Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai sumber lemak yang

digunakan untuk umur simpan produk.
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