V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

De

‘Terdapat interaksi antara perlakuan Lama Penyimpanan

dan varietas ubi jalar terhadap Kadar Air Bahan,
Susut Berat, Rendemen dan Suhu Gelatinisasi Pati.
Kombinasi perlakuan VlP0 yang memberikan pati terba-
ik ditinjau secara fisik dan kimiawi,

Kombinasi perlakuan VIPO menghasilkan pati dengan
rendemen sebesar 20,89 %, kadar amilosa 28,01 % ,
viskositas gel pati 46,00 poise, suhu gelatinisasi

sebesar 65,33 °C, kadar abu 0,34 % dan nilai war-

na pati 94,90,
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Untuk Industri

Untuk mendspatkan pati ubi jalar sebanysk-basnyasknys maka
disarankan nntuk melsknkan ekstraksi psti ubi  Galsr
dslam kesdsasn segar sampail pads penyimpanan selama 1
mingdn ksrens perubahan sifat fisik dan kimianya tidak
mennnjukkasn perbedsan yang nyata.

Untuk Peneliti

Untok melihat lebih  jauh pengaruh waktu penyimpansan
Lerthisdap rendemen, sifat fisik dan kimiawi pati ubi
Jslar vyang dihasilkan sebaiknya diteliti 1lebih 1lanjut
mmengensi  manipulasi  suhu  penyimpanan  terhsdap ubi

Jalar.
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