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BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

yaitu:
1.

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat ditarik kesimpulan

Tingkat kesukaan panelis terhadap puding tomat dengan pemanfaatan pati
ubi jalar ungu didapatkan hasil terbaik pada warna puding dengan nilai
5.03 (agak suka), tekstur puding dengan nilai 5.86 (suka), rasa puding
dengan nilai 5.63 (suka), aroma dengan nilai 4.33, serta secara keseluruhan
dengan skor tertinggi 5.86 (suka).

Karakterisasi sifat fisik puding tomat dengan pemanfaatan pati ubi jalar
ungu didapatkan hasil terbaikpada kekuatan gel dengan nilai 220.04%,
tingginya nilai kekuatan gel menghasilkan produk terbaik pada puding,
sineresis dengan nilai 15.23%, produk yang tidak mengalami sineresis
dapat dikatakan bahwa produk semakin baik, antioksidan dengan nilai
41.42%, semakin kecil angka yang dihasilkan maka semakin efektif
senyawa dalam mereduksi radikal bebas.

5.2 saran

1.

Untuk penelitian lanjutan disarankan untuk menggunakan pati dari jenis
lainnya sebagai penstabil puding.

Disarankan untuk melanjutkan penelitian tentang umur simpan pada
puding.
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