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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis sidik ragam dapat diambil
kesimpulan bahwa proporsi ubi jalar dan kacang merah berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar protein, warna L, a berpengaruh nyata terhadap daya serap air,
tekstur organoleptik warna, aroma, rasa, dan tekstur flakes. Sedangkan tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air, aktivitas antioksidan dan intensitas warna b.
Pengaruh proporsi ubi jalar ungu dan kacang merah pada perlakuan 40%:60%
terhadap kadar air 4,75%, kadar protein 5,42%, aktivitas antioksidan 79,18% daya
serap air 48,46%, tekstur 392,52%, dan warna L 41,56%, warna a* 14,30%, dan

warna b* 0,63%

5.2 Saran

Dari hasil penelitian didapat bahwa proporsi ubi jalar ungu dan kacang
merah dapat memberikan spesifikasi sifat fisik dan kimia yang berbeda. Kadar air
pada penelitian ini 4, 69% belum memenuhi standar mutu flakes yaitu 3,0%,
sehingga penulis menyarankan agar pada penelitian selanjutnya ketebalan flakes
lebih diperhatikan. Penulis menyarankan agar pada penelitian selanjutnya terutama
yang berkaitan dengan pigmen pada saat proses pemanggangan setelah pengadonan

lebih dipercepat sehingga warna tidak berubah.
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