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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Konsentrasi angkak berpengaruh nyata terhadap lightness, redness, 

yellowness, ohue, kesukaan warna dan rasa, tetapi tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap kadar air, chroma, hardness, springiness, 

cohesiveness, dan kesukaan tekstur daging analog tepung ubi jalar-

gluten. 

2. Kadar air daging analog tepung ubi jalar-gluten dengan variasi 

konsentrasi angkak berkisar antara 48,01% - 49,14%. 

3. Hardness, springiness, cohesiveness daging analog tepung ubi jalar-

gluten masing-masing berkisar antara 1446,9-1591,9 g, 0,8426-

0,8894 g dan 0,7092-0,7342 g. 

4. Lightness, redness, yellowness, chroma, ohue daging analog tepung 

ubi jalar-gluten masing-masing berkisar antara 54,9-60,22; 2,4-4,9; 

15,94-17,08; 16,74-17,28; dan 73,12o-81,38o.  

5. Nilai kesukaan warna berkisar antara 3,16-5,54 (agak tidak suka 

hingga suka), kesukaan tekstur berkisar antara 3,68-4,52 (agak tidak 

suka hingga agak suka) kesukaan rasa berkisar antara 4,52-5,36 

(netral hingga suka). 

6. Perlakuan terbaik daging analog tepung ubi jalar-gluten dengan 

penambahan konsentrasi angkak 0,8% dengan luas total segitiga 

32,70 dan memiliki nilai a w 0,946. 

5.2. Saran 

Penggunaan angkak dengan konsentrasi 0,8% pada pembuatan daging 

analog tepung ubi jalar-gluten memiliki intensitas warna merah yang 

rendah. Penambahan konsentrasi angkak perlu ditingkatkan lagi untuk 

memperoleh memperoleh warna yang menyerupai daging asli (red meat). 
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Konsentrasi angkak 0,8% pada parameter kesukaan rasa memiliki nilai 

yang masih berada pada range agak suka -suka dan tidak berbeda nyata 

dengan konsentrasi 0,2%, 0,4% dan 0,6%. Sehingga, peningkatan 

konsentrasi angkak diperkirakan tidak akan mengurangi kesukaan rasa 

pada daging analog tepung ubi jalar-gluten. Selain itu juga peningkatan 

konsentrasi angkak harus memperhatikan kadar sitrinin dalam angkak agar 

bahan pangan tersebut tetap aman dikonsumsi (batas maksimum 0,02 

mg/kg berat badan per hari). 
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