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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Simpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulan bahwa lama pengukusan berpengaruh 

sangat nyata terhadap kadar air, aktivitas antioksidan, kerenyahan, dan daya serap air, 

sedangkan kadar pati berpengaruh nyata terhadap lama pengukusan. Cara pengeringan 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, aktivitas antioksidan, kadar pati, kerenyahan dan daya 

serap air. Interaksi antara lama pengukusan dan cara pengeringan berpengaruh sangat nyata 

terhadap kerenyahan, berpengaruh nyata terhadap kadar air, aktivitas antioksidan, daya serap 

air, dan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar pati. Sedangkan organoleptik tekstur, warna 

maupun rasa tidak berpengaruh nyata terhadap lama pengukusan dan variasi pengeringan.   

 Berdasarkan hasil penelitian diperoleh hasil sifat fisiko-kimia dan sensori  flakes 

tertinggi dan mendekati Standart Nasional Indonesia agar flakes layak untuk dikonsumsi 

terdapat pada pengukusan 25 menit dengan pengering vakum dengan suhu 55ºC dengan 

tekanan 0,12 inch Hg selama 6 jam yaitu  kadar air 3,80% aktivitas antioksidan 56,77%, kadar 

pati 47,99% kerenyahan 272,73% dan daya serap air 50,08%. Sedangkan sifat sensori flakes 

yaitu tekstur flake sebesar 3,57%, warna 3,62%, dan rasa 3,48%. 
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5.2 Saran 

 

 Dari hasil penelitian didapat bahwa kandungan pati  flakes ubi jalar ungu belum 

memenuhi standart mutu flakes oleh karena itu perlu adanya penelitian lanjutan terutama untuk 

meningkatkan kandungan pati karena flakes adalah sejenis makanan sarapan yang dikonsumsi 

agar konsumen mendapatkan tenaga untuk beraktifitas. Penulis juga menyarankan agar 

penelitian selanjutnya ketebalan flakes harus lebih selaras/ sama agar flakes tersebut matang 

secara merata pada saat pengeringan. 
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