BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Penggunaan tapioka yang semakin tinggi menyebabkan kadar air
keripik mentah, volume pengembangan, daya serap minyak dan
lightness semakin meningkat, sedangkan kadar air keripik matang,
redness, yellowness, chroma dan tekstur semakin menurun.

Penggunaan tapioka yang semakin tinggi menyebabkan tingkat
kesukaan panelis terhadap daya patah, kerenyahan dan warna semakin
meningkat, sedangkan tidak berpengaruh terhadap rasa keripik ubi jalar
oranye.

Data hasil pengujian kadar beta karoten oleh Biochem Technology
untuk tepung ubi jalar segar sebesar 88,34 mg/kg dan keripik ubi jalar
matang dengan konsentrasi tapioka sebesar 30% adalah sebesar 40,68
mg/kg.

Berdasarkan hasil penelitian organoleptik yang meliputi kerenyahan,
daya patah, warna dan rasa didapatkan perlakuan terbaik keripik ubi

jalar oranye dengan konsentrasi tapioka sebesar 30%.

6.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan pati

lainnya untuk menghasilkan keripik yang renyah tetapi tidak meningkatkan

daya serap minyak keripik.
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