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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

1. Perbedaan proporsi ubi jalar ungu dan tapioka dalam pembuatan 

snack ubi jalar ungu berpengaruh terhadap kadar air, kerenyahan, 

daya patah, warna, dan aktivitas antioksidan produk snack ubi jalar 

ungu.  

2. Penggunaan proporsi tapioka yang semakin tinggi akan menurunkan 

kadar air (3,17-3,92%), menurunkan kerenyahan (2,86-5,93 N), 

meningkatkan daya patah (2,70-5,86 N), menurunkan aktivitas 

antioksidan snack ubi jalar ungu (28,75-41,07%).  

3. Warna snack ubi jalar ungu memiliki nilai lightness berkisar antara 

40,725 - 49,2 ; nilai chroma berkisar antara 18,56 - 24,13 dan nilai 

°hue berkisar antara 345,16° – 353,10°. 

4. Perbedaan proporsi ubi jalar ungu dan tapioka dalam pembuatan 

snack ubi jalar ungu berpengaruh terhadap sifat organoleptik seperti 

warna, rasa, kerenyahan, dan daya patah snack ubi jalar ungu.  

5. Nilai kesukaan organoleptik warna snack ubi jalar ungu berkisar 

antara 3,25 – 5,79 (agak tidak suka-agak suka), kesukaan 

organoleptik rasa berkisar antara 3,75 – 5,7 (agak tidak suka-agak 

suka), kesukaan organoleptik daya patah berkisar antara 3,95 – 5,87 

(agak tidak suka-agak suka), dan kesukaan organoleptik kerenyahan 

berkisar antara 3,95 – 6 (agak tidak suka-suka). 

6. Perlakuan terbaik snack ubi jalar ungu dihitung berdasarkan luas area 

terbesar spider web untuk uji organoleptik dan berada pada perlakuan 

dengan proporsi ubi jalar ungu dan tapioka 90% : 10%, yakni dengan 

luas area sebesar 58,72. Panelis menyukai snack ubi jalar ungu 
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dengan kadar air 3,80%, nilai daya patah 4,13 N, nilai kerenyahan 

4,12 N, dan warna pada nilai hue 346,07°. 

5.2 Saran 

Perlu dilakukan penelitian untuk memanfaatkan bahan lain yang 

dapat dikombinasikan dengan ubi jalar ungu dan tapioka sehingga 

dapat meningkatkan sifat organoleptik snack ubi jalar ungu. 
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