BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Konsentrasi angkak biji durian berpengaruh nyata terhadap nilai
lightness, redness, yellowness, chroma, °hue, kesukaan warna,
kesukaan rasa, dan kesukaan tektur tetapi tidak memberikan
pengaruh nyata terhadap kadar air, hardness, cohesiveness, dan
springiness.

Kadar air daging analog tepung ubi jalar-gluten dengan variasi
konsentrasi angkak biji durian berkisar antara 48,01% - 49,47%.
Lightness, redness, yellowness, chroma, dan °hue daging analog
tepung ubi jalar-gluten dengan variasi konsentrasi angkak biji durian
berkisar antara 53,1-60,3; 2,5-8,5; 13,7-7,5; 15,3-17,3; dan 59,3-
81,6.

Hardness, cohesiveness, dan springiness daging analog tepung ubi
jalar-gluten dengan variasi konsentrasi angkak biji durian berkisar
antara 1556,075-1992,688 g; 0,683-0,712; dan 0,844-0,941.

Nilai kesukaan warna berkisar antara 3,36-5,4 (tidak suka hingga
suka); nilai kesukaan warna antara 2,96-5,64 (agak tidak suka
hingga suka); nilai kesukaan tekstur 3,74-4,50(tidak suka hingga
suka).

Perlakuan terbaik adalah daging analog tepung ubi jalar-gluten
dengan penambahan angkak biji durian 0,6% dengan luas total

segitiga 31,42 dan memiliki aktivitas air (aw) 0,946.
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5.2. Saran

Berdasarkan uji kesukaan rasa, daging analog dengan penambahan
angkak biji durian tidak disukai dan terdapat komentar panelis bahwa daging
analog memiliki aftertaste yang tidak disukai. Oleh karena itu perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut dengan penggunaan ekstrak angkak biji

durian sehingga dapat mengurangi aftertaste yang tidak disukai.
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