BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Substitusi terigu dengan tepung ubi jalar kuning pada muffin
memberikan pengaruh nyata (o = 5%) terhadap kadar air, A,
volume pengembangan, densitas, hardness, springiness,
chewiness, cohesivenes, lightness, redness, yellowness dan
organoleptik, yang meliputi tingkat kesukaan terhadap warna,
kemudahan untuk digigit dan rasa muffin.

2. Penggunaan tepung ubi jalar kuning yang semakin tinggi
menyebabkan kadar air, A, densitas dan nilai hardness yang
cenderung naik. Selain itu, nilai dari volume pengembangan,
springiness, cohesiveness, dan lightness cenderung semakin
menurun.

3. Penggunaan substitusi terigu dengan tepung ubi jalar kuning
yang semakin tinggi menyebabkan tingkat kesukaan panelis
terhadap warna dan rasa cenderung menurun.

4. Substitusi terigu dengan tepung ubi jalar kuning pada muffin

yang direkomendasikan adalah 80%:20%.

6.2. Saran

Substitusi terigu dengan tepung ubi jalar kuning sebesar 80%:20%
masih dapat diterima oleh konsumen, namun masih perlu dilakukan
penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan parameter lain seperti volume
pengembangan dan springiness pada muffin dari formulasi yang telah
dibuat.
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