
6.1 Kesimpulan 

BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

I. Tingkat kombinasi tepung ubi jalar terhadap tepung terigu ymg berbeda 

memberikan perbedaan yang nyata pada wama. tekstur, densitas kamba dan 

organoleptik yang meliputi: rasa, wama dan tekstur di mulut. 

., Berdasarkan uji pembobotan yang melibatkan parameter uji organoleptik 

kesukaan terhadap wama crumb, tekstur crumb dan rasa serta densitas 

kamba, butler sponge cake dengan tingkat kombinasi tepung ubi jalar 0% 

dapat dikatakan mempunyai kualitas terbaik. 

3. Uji ~rganoleptik kesukaan terhadap wama crumh dan rasa huller spongt: cake 

pada tingkat kombinasi tepung ubi jalar 0% dan 20% terhadap tepung terigu 

tidak berbeda nyata. 

4. Tingkat kombinasi antara tepung ubi jalar dan tcpung terigu dalam 

pembuatan huller sponge cake maksimal 20% tepung ubi jalar dan 80% 

tepung teri!,'U. 
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6.2 Saran 

Dengan memperhatikan hasil penelitian yang telah dilakukan maka perlu 

dilakukan penelitian lcbih lanjut tcntang: 

I. Pemanfaatan tepung ubi jalar dari varietas lain dalam pembuatan butter 

sprmge cake. 

2. · Penggunaan tepung ubi jalar untuk produk bakery yang Jain. 

3. Pembuatan butter sponge cake dengan kombinasi tepung terigu dan tepung 

ubijalar dengan range pengamatan yang Jebih sempit antara 0%-20%. 
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