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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan proporsi tapioka dan bubuk bayam dalam 

pembuatan snack bayam berpengaruh terhadap kadar air, 

kerenyahan, daya patah, dan kadar antioksidan produk snack 

bayam. 

2. Penggunaan proporsi bubuk bayam yang semakin tinggi 

akan menurunkan kadar air, meningkatkan kerenyahan dan 

daya patah, meningkatkan kadar antioksidan snack bayam.  

3.  Kadar zat besi (Fe) snack bayam berkisar antara 3,85-5,95 

mg/100g. 

4. Warna snack bayam memiliki nilai lightness berkisar antara 

37,13-44,05; nilai chroma berkisar antara 5,31-7,89, dan 

nilai °hue berkisar antara 94,38°-109,83°.  

5.  Perbedaan proporsi tapioka dan bubuk bayam dalam 

pembuatan snack bayam berpengaruh terhadap sifat 

organoleptik seperti warna, rasa, kerenyahan, dan daya patah 

snack bayam. 

6.  Nilai kesukaan organoleptik warna snack bayam berkisar 

antara 3,73-5,46, kesukaan organoleptik rasa berkisar antara 

4,68-5,55, kesukaan organoleptik daya patah berkisar antara 

3,88-5,75, dan kesukaan organoleptik kerenyahan berkisar 

antara 4,19-5,65. 
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7.  Perlakuan terbaik snack bayam dihitung berdasarkan luas 

area terbesar spider web uji organoleptik dan berada pada 

perlakuan dengan proporsi tapioka dan bubuk bayam 

73%:27%, yakni dengan luas area sebesar 61,74.  

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian untuk memanfaatkan bahan lain 

yang dapat dikombinasikan dengan tapioka dan bubuk 

bayam sehingga dapat meningkatkan sifat organoleptik 

snack bayam.   
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