VI KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 KESIMPUILAN

)

4

Yemberian proporst ubi jatar putih kukus yang berbeda akan memberikan
engaruh sangat nyata pada kadar air, kadar gula reduksi. kadar pati, kadar

protein, volume jents, kompresibilitas han ke-1; hart ke-2; han ke-3; dan han
ke-4, serta organoleptik kesukaan warna, kesukaan porositas, Kesukaan tingkat
kekerasan, kesukaan tingkat kelembutan, dan kesukaan rasa.
Berdasarkan organoleptik uji pembobotan, tingkat propersi ubi jalar putih
kukus vang menghasiikan produk vang masih dapat diterima adalah sampai
dengan 20%.
Berdasarkan w1 sifat fistkokimia. tingkat proporst ubt jalar putth kukus

sebesar 15% dapat diterima dalam pembuatan roti donat.

6.2 SARAN

Dalam rangka meningkatkan pemanfaatan komeoditt ubt jalar maka perly

dilakukan penelitian vang serupa dengan menggunakan tepung ubi jalar, sehingga

proses penyiapan adonan menjadi lebth mudah.
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