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BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis ragampengaruh substitusi ubi
jalar ungu terhadap sifat kimia dan organoleptik cookies ubi jalar ungu, maka
dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut:

Cookies merupakan salah satu jenis kue kering dengan bahan baku
utamanya adalah tepung terigu. Bahan dasar dalam pembuatan cookies yaitu:
tepung terigu protein sedang, ubi jalar ungu yang telah dikukus, margarin, gula
halus, telur, susu skim, soda kue. Proses pembuatan cookies ubi jalar ungu
meliputi: persiapan bahan dan sortasi, pencucian, pengukusan, penghalusan,
penimbangan, pencampuran, pencetakan, pemanggangan suhu 160 °C dengan
waktu 30 menit.

Perlakuan substitusi ubi jalar ungu dibanding tepung terigu protein sedang
terhadap aktivitas antioksidan sebesar 39,71%, dan perlakuan substitusi ubi jalar
ungu dibanding tepung terigu protein sedang terhadap kadar air sebesar 3,1183%,
perlakuan substitusi ubi jalar ungu dibanding tepung terigu protein sedang
terhadap kadar protein sebesar 1,443%, perlakuan substitusi ubi jalar ungu
dibanding tepung terigu protein sedang terhadap tekstur sebesar 0,793%,
perlakuan substitusi ubi jalar ungu dibanding tepung terigu protein sedang
terhadap organoleptik rasa sebesar 2,955%, perlakuan substitusi ubi jalar ungu

dibanding tepung terigu protein sedang terhadap organoleptik warna sebesar
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2,511%, perlakuan substitusi ubi jalar ungu dibanding tepung terigu protein

sedang terhadap organoleptik tekstur sebesar 3,533%.

5.2 Saran

Dari hasil penelitian didapat bahwa substitusi ubi jalar ungu dibanding
tepung terigu protein sedang dapat memberikan spesifikasi sifat kimia dan
organoleptik yang berbeda. Penulis menyarankan agar pada penelitian selanjutnya
dapat membahas kandungan senyawa aktif selain aktivitas antioksidan misalnya
antosianin di cookies ubi jalar ungu. Warna yang dihasilkan di cookies ubi jalar
ungu perlakuan terbaik juga tergolong masih kurang sebaiknya dilakukan
penambahan warna coklat, merah atau dilakukan penelitian lebih lanjut untuk
menghasilkan warna yang lebih baik untuk menarik konsumen. Pemanfaatan ubi
jalar ungu merupakan salah satu upaya untuk mengurangi pemakaian terigu pada

pembuatan kue kering.
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