BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

a. Karakteristik tepung ubi jalar kuning adalah sebagai berikut :

1. Bentuk granula pati ubi jalar kuning adalah bulat dengan
ukuran 25-100 pm.

2. Suhu gelatinisasi awal tepung ubi jalar kuning adalah 78,5
°C dan suhu gelatinisasi maksimumnya adalah 93,5 °C.

3. Rasio amilosa : amilopektin sebesar 38,85 : 61,15

4. Daya serap air 2,46 g air/g bahan

b. Tidak ada perbedaan pengaruh proporsi tepung ubi jalar kuning
dan tepung terigu terhadap kadar air dan volume pengembangan
biskuit manis.

c. Ada perbedaan pengaruh proporsi tepung ubi jalar kuning dan
tepung terigu terhadap B-karoten, serat (tidak larut dan larut),
warna, daya patah dan organoleptis biskuit manis yang
menghasilkan sifat biskuit sebagai berikut :

1. Peningkatan proporsi tepung terigu menyebabkan
penurunan kadar f-karoten biskuit manis.

2. Peningkatan proporsi tepung terigu menyebabkan
penurunan kadar serat ( larut dan tidak larut) biskuit
manis.

3. Peningkatan proporsi tepung terigu menyebabkan
penurunan warna oranye dan peningkatan warna kuning
biskuit manis.

4. Peningkatan proporsi tepung terigu menyebabkan

peningkatan daya patah biskuit manis.
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5. Peningkatan proporsi tepung terigu menyebabkan
peningkatan kesukaan warna dan rasa tetapi menyebabkan

penurunan kesukaan tekstur biskuit manis.

d. Proses pengolahan menyebabkan degradasi kadar [-karoten

sebesar 14,58% pada biskuit manis perlakuan 100% tepung ubi
jalar kuning (K, T}).

e. Perlakuan terbaik biskuit manis ditinjau dari segi fisikokimia dan
organoleptis adalah K3T; yaitu proporsi tepung ubi jalar kuning
dan tepung terigu 80% : 20%

6.2 Saran

a. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut pada proses penepungan ubi
jalar kuning mengenai alternatif cara lain untuk menonaktifkan
enzim polifenolase.

b. Perlu dilakukan aplikasi tepung ubi jalar kuning ke dalam produk

makanan lainnya dan penelitian mengenai sifat fisikokimia dan

organoleptis dari produk tersebut.
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