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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan proporsi tepung ubi ungu dan terigu berpengaruh terhadap 

sifat fisikokimia kue lidah kucing yaitu warna, hardness dan 

fracturability, kadar air, aktivitas antioksidan DPPH dan kemampuan 

mereduksi ion besi 

2. Perbedaan proporsi tepung ubi ungu dan terigu memiliki pengaruh 

nyata terhadap sifat organoleptik meliputi warna, rasa, kemudahan 

digigit dan mouthfeel. 

3. Penggunaan tepung ubi ungu dapat menurunkan lightness, hue, 

hardness dan fracturability kue lidah kucing serta meningkatkan 

kadar air, aktivitas antioksidan metode DPPH dan kemampuan 

mereduksi ion besi. 

4. Perlakuan terbaik yang dipilih berdasarkan metode spider web adalah 

penggunaan proporsi tepung ubi ungu:terigu 10:90. 

5. Perlakuan terbaik yang dipilih memiliki kadar air 2,23%, kemampuan 

menghambat radikal DPPH 30,32%, kemampuan mereduksi ion besi 

0,9604 mg GAE/g sampel, nilai L 57,60, °Hue 52,9665, Chroma 

15,2360, nilai hardness 6,527 N dan nilai fracturability 4,244 N. 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian mengenai cara menangani kue lidah kucing 

agar tetap renyah saat dibuat menggunakan tepung ubi ungu sehingga dapat 

diterima oleh konsumen. 
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