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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Proporsi ubi jalar ungu dan pati garut memberikan pengaruh terhadap
sifat fisikokimia snack ubi jalar ungu, yaitu kadar air dan tekstur
(daya patah dan kerenyahan), warna dan aktivitas antioksidan.
Peningkatan proporsi pati garut pada shack ubi jalar ungu
menurunkan kadar air berkisar antara 2,56-4,59% dan aktivitas
antioksidan berkisar antara 27,47-44,89%.

Warna snack ubi jalar ungu memiliki nilai lightness berkisar antara
40,03-46,38, nilai chroma berkisar antara 14,96-25,36, dan nilai °hue
berkisar antara 346,95-354,92° yang menunjukan warna merah
keunguan.

Proporsi ubi jalar ungu dan pati garut memberikan pengaruh terhadap
sifat organoleptik snack ubi jalar ungu yaitu, daya patah, kerenyahan,
rasa, dan warna.

Perlakuan terbaik snack ubi jalar ungu terdapat pada proporsi ubi
jalar ungu dan pati garut 90%:10% dengan luas area 44,57 dengan
kadar air sebesar 4,37%, daya patah sebesar 3,15 N, kerenyahan
sebesar 3,29 N, °hue sebesar 348,75 dan aktivitas antioksidan
41,63% .

Saran

Perlu dilakukan pengujian untuk pengembangan formulasi untuk

meningkatkan nilai kesukaan terhadap rasa yang masih memiliki rasa

starchy pada perlakuan G6 dan G7 dan mengetahui umur simpan snack ubi

jalar ungu.
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