BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

1.

Ada interaksi proporsi tepung ubi jalar kuning dengan tepung
terigu dan konsentrasi lesitin terhadap volume spesifik muffin,
yaitu peningkatan proporsi tepung terigu (sampai 75%) serta
konsentrasi lesitin (sampai 1%) menyebabkan peningkatan volume
spesifik muffin.

Ada perbedaan pengaruh faktor tunggal proporsi tepung ubi jalar
kuning dengan tepung terigu dan konsentrasi lesitin terhadap kadar
air dan tekstur muffin, yaitu :

a. Peningkatan proporsi tepung terigu (sampai 75%) serta
konsentrasi lesitin (sampail%) menyebabkan peningkatan
kadar air muffin 0 jam dan 48 jam.

b. Peningkatan proporsi tepung terigu (sampai 75%) serta
konsentrasi lesitin  (sampai 1 %) menyebabkan
peningkatan keempukan tekstur muffin 0 jam dan 48 jam .

Peningkatan proporsi tepung terigu (sampai 75%) menyebabkan
peningkatan tingkat keseragaman pori-pori crumb muffin,
sedangkan peningkatan konsentrasi lesitin (sampai 1%)
menyebabkan penurunan keseragaman pori-pori crumb muffin.
Peningkatan proporsi tepung terigu (sampai 75%) serta konsentrasi
lesitin (sampai 1 %) menyebabkan penurunan intensitas warna
kuning kejinggaan muffin.

Peningkatan proporsi tepung terigu (sampai 75%) serta konsentrasi

lesitin (sampai 1%) menyebabkan peningkatan kesukaan terhadap
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tekstur dan warna tetapi menyebabkan penurunan kesukaan rasa
muffin.

6. Perlakuan terbaik muffin ditinjau dari segi fisikokimia (kadar air,
tekstur, dan volume pengembangan) serta uji organoleptik adalah
muffin dengan proporsi tepung ubi jalar kuning 25% dan tepung
terigu 75% serta konsentrasi lesitin 1% (C 1).

6.2 Saran
Perlu dilakukan penelitian lanjutan terhadap kadar -karoten
muffin  untuk mengetahui degradasi [B-karoten selama proses

pengolahan.
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