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5.1.

4.2.

1.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Interaksi antara waktu pengukusan ubi jalar oranye dan
konsentrasi agar-agar menyebabkan perubahan nilai
hardness puding susu ubi jalar oranye dengan kombinasi
perlakuan yang berbeda.
Peningkatan waktu pengukusan ubi jalar oranye
menyebabkan peningkatan kadar air, persentase sinereris,
yellowness, chroma, hue, serta tingkat kesukaan terhadap
warna dan tekstur saat disendok, namun menurunkan
lightness redness, serta tingkat kesukaan terhadap tekstur
dalam mulut dan rasa
Peningkatan  konsentrasi  agar-agar  mengakibatkan
penurunan kadar air, persentase sineresis, chroma, serta
tingkat kesukaan terhadap tekstur saat disendok. Perbedaan
konsentrasi agar-agar tidak berpengaruh lightness, redness,
yellowness, hue, serta tingkat kesukaan terhadap warna,
tekstur dalam mulut, dan rasa.
Kombinasi waktu pengukusan 30 menit dan konsentrasi
agar-agar 0,5% menghasilkan puding susu dengan nilai
kesukaan tertinggi.

Saran

Diperlukan kajian lebih lanjut terhadap masa simpan
sehingga produk ini dapat dikembangkan menjadi produk
pangan komersial.

Perlu penelitian lebih lanjut mengenai hubungan pati ubi
jalar oranye dan agar-agar dalam produk pangan sehingga
interaksi yang terjadi antara kedua komponen ini lebih
dipahami.
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