BAB V
PENUTUP

5.1. Kesimpulan

- Dari pembahasan tersebut, substitusi sebagian tepung terigu dengan
tepung pisang hijau, yang terbaik dalam proses pengolahan donat yaitu
menggunakan perlakuan 30% tepung pisang, dengan kadar air 22,96%,
abu 2,24%, lemak 31,44%, serat kasar 5,46%, protein 8,37%,
karbohidrat 29,53%, serat pangan 6,89%, warna agak gelap sekitar
58,96, dan evaluasi sensoris dengan warna 7,00, kelembutan 6,95,
kemanisan 5,00, aroma 5,24, juga keseluruhan 6,47.

- Bila substitusi sebagian tepung terigu dengan tepung pisang hijau sampai
50%, maka diprediksi hasilnya adalah sebagai berikut:

- Kadar air: 20,83% - Evaluasi Sensoris

- Kadar abu: 2,31% - Warna: 8,00

- Kadar lemak: 35,82% - Kelembutan: 7,10
- Kadar serat kasar: 6,18% - Kemanisan: 5,10
- Kadar protein: 6,64% - Aroma: 6,00

- Kadar karbohidrat: 31,59% - Keseluruhan:6,61

- Kadar serat pangan: 8,28%

- Warna:55,80%

Dari prediksi tersebut dapat disimpulkan bahwa substitusi sebagian
tepung terigu dengan tepung pisang hijau pada 50% lebih baik daripada
30% untuk pengolahan donat.

5.2. Saran

Data kadar abu dan karbohidrat pada 10% tepung pisang lebih rendah
daripada kontrol sehingga perlu dilakukan perbaikan agar mendapatkan
data 10% yang baik dan lebih meningkat daripada kontrol.
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