
BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

Atas dasar hasil pengamatan yang dilakukan pada 

koro oncet goreng maka dapat disimpulkan bahwa 

1. Perlakuan Konsentrasi Natrium Bikarbonat berpengaruh 

nyata terhadap kadar air, kadar minyak, kadar pati, 

kadar gula reduksi, pH, a , dan kerenyahan koro oncet 
w 

goreng. 

2. Perlakuan lama pengukusan berpengaruh nyata terhadap 

kadar air, kadar minyak, kadar pati, kadar 

reduksi, a , dan kerenyahan koro oncet goreng. 
w 

gula 

3. Berdasarkan uji organoleptik koro oncet goreng rasa 

yang paling disukai adalah perlakuan konsentrasi NaHC03 

0,30% dengan lama pengukusan 3 menit. 

4 Tekstur koro oncet goreng yang paling disukai adalah 

perlakuan konsentrasi 0,45% dengan lama 

pengukusan 5 menit karenya tekstur yang lebih renyah. 

5. Warn a koro oncet goreng yang paling disukai adalah 

perlakuan konsentrasi NaHC03 0,30% dengan lama 

pengukusan 3 menit. 

6. Terdapat interaksi an tara faktor pengukusan dan 

konsentrasi Natrium Bikarbonat terhadap kadar minyak, 

pati, gula reduksi, aktifitas air, uji organoleptik 

berdasarkan rasa dan warna koro oncet goreng. 



6.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap 

faktor - faktor yang mempengatruhi sifat fisiko kimia 

koro oncet goreng yaitu : varietas koro oncet dan tempat 

tumbuh yang berbeda. 
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