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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

Proses lama waktu pengukusan berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan 

tape ubi jalar. Makin lama tahap pemanasan (pengukusan) pada proses 

pengolahan tape ubi jalar, menyebabkan turunnya kemampuan senyawa-

senyawa yang berfungsi sebagai penangkap radikal bebas, sehingga potensi 

aktivitas antioksidannya juga semakin rendah. Perlakuan lama pengukusan 

memberikan pengaruh terhadap kadar alkohol tape ubi jalar, namun tidak 

memberikan pengaruh terhadap nilai pH tape ubi jalar, secara umum hal ini 

berhubungan dengan kemampuan ragi dalam menguraikan gula menjadi 

alkohol, hingga reaksi pemecahan alkohol menjadi asam yang diuraikan oleh 

mikroba pembentuk asam pada saat proses fermentasi. Perlakuan lama 

pengukusan 30 menit merupakan perlakuan terbaik karena menghasilkan tape 

ubi jalar pada berbagai varietas memiliki kriteria rasa manis dengan aroma 

agak berbau alkohol dan tekstur lembut dengan penerimaan keseluruhan 

panelis agak suka hingga suka. 

 

5.2 Saran 

Beberapa saran berdasarkan penelitian yang telah dilakukan yakni perlu 

adanya beberapa pengujian terhadap parameter lainnya seperti total fenol, total 

asam, kadar glukosa, dan lain-lain, serta diharapkan produk ini bisa 

diperkenalkan lebih lanjut pada masyarakat sebagai olahan yang baik dan 

memiliki nilai gizi. 
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