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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Kadar air, hardness, dan kesukaan terhadap moistness semakin menurun 

seiring bertambahnya konsentrasi gum xanthan. 

2. Cohesiveness, springiness, kesukaan terhadap keseragaman pori, 

kemudahan untuk digigit, dan kelembutan saat dikunyah semakin 

meningkat seiring bertambahnya konsentrasi gum xanthan. 

3. Donat bekatul beras dengan konsentrasi gum xanthan 1,25% merupakan 

perlakuan terbaik berdasarkan perhitungan luas daerah terbesar spider 

web uji organoleptik dengan skor kesukaan terhadap keseragaman pori 

5,09 (agak suka), kemudahan untuk digigit 5,65 (agak suka), kelembutan 

saat dikunyah 5,83 (agak suka), dan moistness 3,37 (agak tidak suka). 

4. Donat bekatul beras perlakuan terbaik pada konsentrasi gum xanthan 

1,25% memiliki kandungan kadar air 21,60% (%bb), kadar abu 1,24% 

(%bb), kadar protein 5,98% (%bb), kadar lemak 20,07% (%bb), kadar 

karbohidrat 51,08% (%bb), dan kadar serat kasar 1,33% (%bb). 

 

5.2. Saran 

Berdasarkan hasil uji organoleptik diperoleh hasil nilai kesukaan 

yang masih relatif rendah (belum disukai), sehingga perlu dipelajari lebih 

lanjut formulasi bahan penyusun donat bekatul beras yang optimal, 

khususnya untuk penggunaan jenis tepung bekatul beras yaitu deffated rice 

bran agar dihasilkan donat dengan rasa yang tidak pahit. 
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