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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN  

6.1. Kesimpulan  

1. Perbedaan lama pengukusan berpengaruh terhadap sifat fisikokimia 

mashed sweet potato powder yang dihasilkan.  

2. Hasil penelitian menunjukkan semakin lama waktu pengukusan dapat 

menurunkan kadar air, aw dan warna (lightness) serta meningkatkan 

daya rehidrasi, warna (redness dan yellowness) mashed sweet potato 

powder yang dihasilkan.  

3. Perlakuan terbaik yang dipilih pada pembuatan mashed sweet potato 

powder yaitu perlakuan pengukusan selama 30 menit dengan hasil 

kadar air 7,48%; aw 0,50; daya rehidrasi 296,67%; lightness 77,93; 

redness 16,13; dan yellowness 32,50. 

4. Proses pengukusan pada pembuatan mashed sweet potato powder 

mengakibatkan penurunan beta-karoten dari ubi jalar oranye segar 

10,38 mg/100g bahan menjadi 3,90 mg/100 g bahan.  

6.2. Saran  

Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mempertahankan kadar beta-

karoten dalam bahan agar dapat meningkatkan nilai fungsional produk 

mashed sweet potato powder.  
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