BAB IV
KESIMPULAN

Tepung ketela (tepung ubi jalar) berperan sebagai bahan substitusi
tepung terigu dalam pembuatan biskuit. Penambahan tepung ketela (tepung
ubi jalar) memberikan hasil yang berbeda terhadap warna, tekstur dan
aroma biskuit. Tepung ketela (tepung ubi jalar) kaya akan karbohidrat dan
dapat digunakan sebagai penambah serat tubuh, pengurangan penggunaan

gula dan sebagai sumber antioksidan bagi tubuh (pigmen antosianin).
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