BAB V
PENUTUP
5.1 Kesimpulan
5.1.1 Proses pengolahan stik ubi jalar meliputi pengukusan, pengupasan,
penggilingan sampai  halus, pencampuran adonan, percetakan,

penggorengan, penirisan, pengemasan.

5.1.2 Langkah-langkah Proses pengolahan stik ubi jalar meliputi penimbangan
bahan, pembentukan adonan, pencetakan, pemotongan ,penggorengan,
penirisan dan pengemasan.

5.2 Saran

5.2.1. Pemerintah yang terkait diharapkan dapat memberikan bimbingan kepada
UKM, terutama UKM Teratai untuk mengembangkan stik ubi jalar

5.2.2 Diharapkan bagi mahasiswa agar lebih mengenal proses pembuatan stik

ubi jalar dan dapat mengembangkannya.
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Gambar. 3 setelah pengukusan

Gambar .5 pencampuran adonan

Gambar. 7 Pengemasan
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Gambar. 4 pengilingan ubi jalar

Stick Ubi jalar
Enak dan Gurih

XKomposisi :
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Gambar. 8 Pelabelan



