BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Proporsi tepung ubi jalar ungu dan tepung beras merah yang
berbeda pada produk flakes berpengaruh terhadap sifat kimiawi
flakes, yaitu kadar air, total fenol, aktivitas antioksidan, dan kadar
serat.

Semakin banyak proporsi tepung ubi jalar ungu yang digunakan
dapat meningkatkan kadar air, total fenol, aktivitas antioksidan,
dan kadar serat.

Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas terbesar spider
web uji kimiawi adalah penggunaan proporsi 100:0 tepung ubi
jalar ungu:tepung beras merah yang memiliki total fenol 886,406
mg GAE/100 g bahan, aktivitas antioksidan 65,24%, dan kadar
serat 13,86%.

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai perbedaan waktu
dan suhu pengeringan guna mengetahui waktu dan suhu yang tepat
agar dihasilkan flakes dengan sifat kimiawi yang lebih baik.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penambahan
bahan lain yang dapat meningkatkan total fenol, aktivitas

antioksidan, dan kadar serat tanpa meningkatkan kadar air flakes.
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