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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi penambahan tepung umbi bit merah pada flakes 

mempengaruhi sifat fisikokimia (kadar air, tekstur, warna) dan 

organoleptik flakes. 

2. Flakes dengan penambahan tepung umbi bit merah memiliki kadar air 

sebesar 3,84-4,83%, daya patah sebesar 0,2215-1,1088 N dan 

kerenyahan sebesar 0,5662-1,7163 N.  

3. Hasil pengujian warna flakes dengan penambahan tepung umbi bit merah 

memiliki nilai lightness antara 46,13-62,78; redness antara 17,96 - 21,21; 

yellowness antara 7,49 - 8,54; chroma antara 20,02-2,87 dan hue antara 

21,31 - 23,85. 

4. Semakin banyak jumlah tepung umbi bit merah yang ditambahkan pada 

flakes meningkatkan kadar air dan daya patah flakes, namun menurunkan 

kerenyahan flakes. 

5. Perlakuan terbaik dari hasil uji organoleptik adalah flakes dengan 

penambahan tepung umbi bit merah sebanyak 10% yang memiliki total 

fenol dan kadar serat pangan sebesar 470,6285 mgGAE/kg dan 1,80%. 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai formulasi flakes 

untuk memperoleh hasil uji organoleptic yang lebih baik dan masa simpan 

flakes dengan penambahan tepung umbi bit merah.
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