BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

1.

Penambahan proporsi maizena pada keripik ubi jalar oranye
meningkatkan kadar air (mentah), volume pengembangan, daya serap
minyak, , warna (lightness), dan menurunkan kadar air (matang), tekstur
(hardness), warna (redness dan yellowness).

Penambahan proporsi maizena meningkatkan nilai kesukaan terhadap
warna, daya patah, dan kerenyahan.

Perlakuan terbaik yang dipilih adalah keripik ubi jalar oranye dengan
proporsi penambahan maizena 30% dengan kadar air mentah 7,10%,
kadar air matang 3,01%, volume pengembangan 46,33%, daya serap
minyak 29,04%, tekstur (hardness) 268,81 gForce, lightness 46,52,
redness 6,40, dan yellowness 6,53.

6.2 Saran

Perlu adanya penelitian lanjutan mengenai cara menurunkan daya

serap minyak pada keripik ubi jalar oranye yang masih tinggi sehingga

keripik ubi jalar oranye tidak terlihat berminyak.
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