5.2.

BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan pengujian sifat fisikokimia dan organoleptik pasta ubi
jalar oranye, perbedaan proporsi filtrat ubi jalar oranye dan
margarin berpengaruh terhadap sifat fisikokimia pasta ubi jalar
oranye yaitu kadar air, daya oles, warna, dan aktivitas antioksidan
serta organoleptik meliputi warna, rasa, dan mouthfeel.

Perbedaan proporsi filtrat ubi jalar oranye dan margarin pada pasta
ubi jalar oranye menghasilkan kadar air berkisar antara 57,80-
27,73%; daya oles berkisar antara 4,4-7,2 cm?/g; aktivitas
antioksidan berkisar antara 18,77-28,80%, dan warna memiliki
nilai °Hue berkisar antara 71.1-73.3 menunjukkan warna Yellow
red. Perbedaan proporsi filtrat ubi jalar oranye dan margarin pada
pasta ubi jalar oranye juga menghasilkan nilai organoleptik rasa,
warna dan mouthfeel “agak tidak suka” hingga “suka”.

Perlakuan terbaik dari pengujian organoleptik pasta ubi jalar
oranye adalah P3 (filtrat ubi jalar oranye:margarin = 93% : 7%)
dengan luasan area segitiga pada grafik spiderweb sebesar 33,67
cm’ ; kadar air 55,14%:; daya oles sebesar 5,2 cm; menghambat
radikal bebas DPPH 22,97%; dan warna nilai Lightness 56.9, °Hue
71,1-73,3, Chroma 50.

Saran

Produk pasta ubi jalar oranye memiliki umur simpan rendah
sehingga perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai umur
simpan serta pengendalian agar menghasilkan pasta ubi jalar

oranye dengan umur simpan yang panjang.
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