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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1.  Kesimpulan 

1.  Penambahan bengkoang dengan berbagai macam proporsi berpengaruh 

nyata terhadap sifat fisikokimia (kadar air, daya serap minyak, kadar 

lemak dan tekstur (hardness dan cohesiveness)). 

2.  Penambahan bengkoang dengan berbagai macam proporsi berpengaruh 

nyata terhadap organoleptik (tekstur, rasa dan kemudahan ditelan 

(moist)) hashbrown singkong. 

 3. Penambahan bengkoang meningkatkan kadar air dan menurunkan daya 

serap minyak, kadar lemak dan tekstur (hardness dan cohesiveness). 

4. Perlakuan terbaik yang dipilih adalah  hashbrown singkong-bengkoang 

dengan proporsi 35% bengkoang dengan kadar air 52,31%, daya serap 

minyak 60,66%, hardness 3.928,068 g, cohesiveness 0,444 g dan tingkat 

kesukaan netral hingga agak suka. 

6.2.  Saran  

Penelitian produk hashbrown singkong dengan penambahan 

bengkoang telah menghasilkan karakteristik yang baik sehingga dapat 

dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan bengkoang terhadap 

hashbrown dengan umbi lainnya. 
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