BAB V1

KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

1. a) Variasi proporsi gula pasir yang ditambahkan dalam pembuatan suwar-suwir
tape sukun berpengaruh secara nyata terhadap kadar air, Aw, kadar gula
reduksi, tekstur dan nilai kesukaan panelis terhadap kenampakan, aroma,
kekerasan, dan rasa.

b) Semakin tinggi proporsi gula pasir yang ditambahkan maka kadar gula
reduksi suwar-suwir tape sukun semakin meningkat sedangkan iekstur,
kadar air dan Aw akan semakin menurun.

2, a) Berdasarkan uji organoleptik pada suwar-suwir tape sukun, perlakuan G
dengan proporsi gula pasir dan tape sukun (10:10 % b/b) membert nilai
tertinggi pada tingkat kesukaan konsumen terhadap kenampakan dan
kekerasan, sedangkan tingkat kesukaan konsumen terhadap aroma tertinggi
terdapat pada perlakuan G, dengan proporsi gula pasir dan tape sukun (8:10
% b/b) dan tingkat kesukaan konsumen terhadap rasa tertingg terdapat pada
perlakuan Gy dengan proporsi gula pasir dan tape sukun (11:10 % b/b).

b) Berdasarkan uji pembobotan suwar-suwir tape sukun nilai yang terbaik
terdapat pada suwar-suwir tape sukun dengan perlakuan Gy dengan proporsi

gula pasir dan tape sukun (10:10 % b/b).
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6.2 Saran

Pada penelitian ini, proses pemasiran dengan pengadukan merupakan
faktor yang mempengaruhi karakteristik produk akhir. Sedangkan pengadukan
dengan tangan kecepatannya kurang konstan sehingga dibutuhkan pengaduk
dengan tenaga yang besar dan frekuensi pengadukan yang cepat dan konstan, oleh

karena itu perlu dirancang alat pengaduk yang memadai.
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