V1. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

Qari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa

1. Tidak ada interaksi antara konsentrasi CaClz dan lama
perendaman terhadap kadar air dan aktivitas air.
Konsentrasi CalClz dan lama perendaman masing-masing
memberikan pengarubh nyata terhadap kadar air, aktivitas
air, kadar pati, kadar gula reduksi dan kesukaan
terhadap tekstur.

2. Konsenirasi CaCl. 3% dapat memberikan hasil yang baik
pada kadar air, aktivitas air, kadar gula reduksi dan
kadar pati tetapi kurang disukai dari segi kesukaan

terhadap tekstur.

A

Lama perendaman 5 jam memberikan hasil yang baik pada
kadar air, aktivitas air., kadar gula reduksi dan kadar
pati tetapi tidak terlalu disukai dari segi kesukaan
terhadap tekstur.

4. Perlakuan terbaik adalah konsentrasi 3% dan lama
perendaman 5 jam. Manisan ubi jalar dengan perlakuan
tersebut mempunyai kadar gula reduksi 62,43%, kadar air
16.77%,. aktivitas air 0.52, kadar pati 15,78%, namun

tingkat kesukaan terhadap tekstur 4,43 (agak menyukai).

6.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap
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faktor-faktor lain yang mempengaruhi sifat fisiko-kimia
manisan ubi jalar seperti: varietas ubi jalar, konsentrasi

gula dan lama perendaman dalam larutan gula.
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