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BAB IV 

KESIMPULAN 

 

1. Penambahan ubi jalar sebagai campuran donat berpengaruh pada 

mutu produk akhir yang dihasilkan. 

2. Pengaruh penambahan ubi jalar terlihat oleh adanya perbedaan sifat 

fisik, kimia dan organoleptik donat.  

3. Perbedaan sifat fisik dapat dilihat dari firmness dan rendemen donat 

4. Firmness meningkat seiring banyaknya proporsi tepung ubi jalar 

yang digunakan, pada uji rendemen tidak ada beda nyata antar 

perlakuan. 

5. Perbedaan sifat organoleptik meliputi kesukaan flavor, tekstur, 

kelengketan, dan warna crumb donat 

6. Kesukaan flavor, tekstur dan kelengketan tidak menunjukan adanya 

perbedaan nyata antar perlakuan. 

7. Kesukaan warna crumb menunjukan adanya perbedaan nyata, makin 

banyak penambahan tepung ubi jalar warna crumb makin disukai. 

8. Perbedaan sifat kimia meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, 

kadar protein dan kadar karbohidrat 

9. Penambahan tepung ubi jalar yang makin besar menghasilkan kadar 

air dan protein yang makin kecil.  

10. Penambahan tepung ubi jalar yang makin besar menghasilkan kadar 

lemak dan karbohidrat yang makin besar.  

11. Kadar abu tidak menunjukan adanya perbedaan nyata. 
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