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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan 

1.  Penambahan konsentrasi lobak pada hashbrown singkong-lobak 

meningkatkan kadar air dan menurunkan daya serap minyak, kadar 

lemak, dan tekstur (hardness dan cohesiveness). 

2. penambahan konsentrasi lobak berdasarkan sifat organoleptik 

berpengaruh nyata terhadap kesukaan pada aroma, rasa, dan kemudahan 

ditelan hashbrown singkong-lobak. 

3.  Penambahan konsentrasi lobak dapat memberikan perbedaan nyata  

terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik hashbrown singkong. 

4.  Perlakuan terbaik yang dipilih adalah hashbrown singkong-lobak dengan 

konsentrasi 30% lobak dengan kadar air 55,83%, daya serap minyak 

32,84%, tekstur hardness 3126,26 g dan cohesiveness 0,36 g. 

6.2 Saran  

Penelitian hashbrown singkong dengan penambahan lobak dapat 

memberikan karakteristik moist sehingga dapat digunakan untuk penelitian 

lanjutan dengan menggunakan umbi-umbian yang lain. 
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