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6.1. Kesimpulan
Kesimpulan yang dapat diambil berdasarkan penelitian yang telak dilakukan
antara lan:

1. Penggunaan kappa karagenan dapat menurunkan o/ uptake donat. Semakin
banyak jumlah kappa karagenan yang digunakan maka ol uptake pada donat
semakin menurun. Penggunaan kappa karagenan sampai dengan 10%
menyebabkan penurunan oil uptake dari 27,97% menjadi 18,78%.

2. Donat dengan menggunakan kappa karagenan 2,5% sampai dengan 10%
masih dapat diterima konsumen dari segi rasa, kenampakan dan tekstur.
Penggunaan kappa karagenan tidak mempengaruhi kesukaan konsumen
terhadap rasa dan kenampakan donat. Tetapi mempengaruhi kesukaan
konsumen terhadap tekstur donat. Tekstur donat yang paling disukai oleh

konsumen adalah tekstur donat tanpa kappa karagenan.

6.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pengaruh kappa karagenan

terhadap kompresibilitas donat yang dihasilkan.
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