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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Penambahan kalsium laktat dalam pembuatan mashed sweet potato 

powder berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia yang meliputi 

kadar air, αw, daya serap air dan warna (lightness, redness, yellowness, 

dan hue).  

2. Penambahan konsentrasi kalsium laktat pada pembuatan mashed sweet 

potato powder menurunkan kadar air, αw, warna (yellowness dan hue) 

dan meningkatkan daya serap air serta nilai warna (lightness dan 

redness). 

3. Berdasarkan data hue yang berada pada range (62,29-68,31), produk 

mashed sweet potato powder dengan penambahan kalsium laktat 

memiliki warna yellow red (jingga).    

4. Perlakuan terbaik yang dipilih pada pembuatan mashed sweet potato 

powder adalah penambahan konsentrasi kalsium laktat sebesar 1% 

dengan kadar air 7,74%, aw 0,52, daya serap air 440,00%, lightness 

74,97, redness 12,28,  yellowness 26,23, chroma 28,78 dan hue 64,92. 

5. Proses pengukusan dan pengeringan dapat menurunkan jumlah β-

karoten dari ubi jalar oranye segar sebesar 99 mg/kg bahan menjadi 

49,85 mg/kg pada produk mashed sweet potato powder.  

6.2. Saran  

Produk mashed sweet potato powder dengan penambahan kalsium 

laktat memiliki warna yang masih kurang menarik (jingga kusam), sehingga 

perlu adanya penambahan bahan tertentu yang dapat memperbaiki warna 

produk mashed sweet potato powder , sehingga dapat lebih menarik minat 

konsumen.  
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