
VL KESJMPlTLAN DAN SARAN 

6.1 KESIMPUi-i\N 

1. Pcmbcrian propmsi ubi ja!ar putih kukus yang b~.:rbcua akan mcmbcrikan 

pengaruh sangat nyata pada kadar air~ kadar guia reduksi, kadar pat!~ kadar 

protein, voiun1e jenis, kon1presibliitas hari ke-1; harl ke-2~ hari ke-3~ dan harl 

ke-4, serta organoleptik kesukaan warna,, kesukaan porositas, kesukaan tingkat 

kckcrasan, kcsukaan tingkat kckmbutan. dan kcsukaan rasa. 

2 Berdasarkan organo1eptik t~ji pembobotan, tingkat proporsi ubi jalar putih 

kukus yang menghasiikan produk yang masih dapat diterima adaiah sampai 

dengan 20°·~-. 

3. Beruasarkan ttii sifa! fisikokimia, tingkal propors1 ubi jalar putih kukus 

sebesar l5°:o dapat diterima daiam pembuatan roti donat. 

6.2 SARAN 

Dalam rangka mcningkatkan pcmanfaatan komoditi ubi jalar maka pcrlu 

dilakukan pene!itian yang serupa dengan menggunakan tepung ubi jalar, sehingga 

proses penyiapan adonan menjadi lebih mudah. 
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