5.1.

5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

. Penambahan angkak biji durian berpengaruh terhadap warna roti

tawar (lightness, redness, yellowness, chroma, dan hue).

. Penambahan tepung bekatul berpengaruh terhadap volume spesifik,

tekstur (hardness, springiness, dan cohesiveness), warna (lightness,

redness, yellowness, dan chroma), dan kadar air roti tawar.

. Pengaruh interaksi angkak biji durian dan tepung bekatul

berpengaruh nyata terhadap volume spesifik roti tawar.

. Pengaruh perlakuan berpengaruh nyata terhadap pengujian

organoleptik dengan parameter kesukaan warna, tekstur, rasa dan

parameter keseluruhan.

. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik dengan metode

spider web adalah perlakuan A2B1 (0,25% angkak biji durian dan
5% tepung bekatul).

Saran

. Pada penelitian ini diketahui bahwa perlakuan terbaik hanya

menggunakan tepung bekatul 5%. Perlu adanya penelitian lebih
lanjut mengenai penambahan hidrokoloid lain seperti Gum Xanthan
atau Na-CMC pada roti tawar dengan penambahan angkak biji
durian 0,25% dan tepung bekatul 5% untuk meningkatkan volume

spesifik dan menurunkan hardness roti tawar yang dihasilkan.

. Perlu adanya pengujian fungsional secara invivo terkait efek

fungsional angkak biji durian dalam produk roti tawar dikarenakan

adanya penurunan nilai lightness roti tawar yang menandakan ada
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pengaruh proses pengolahan pada komponen yang ada diangkak biji
durian.

. Perlu adanya pengujian lebih lanjut mengenai aktivitas senyawa aktif
yang ada didalam roti tawar yaitu total fenol, aktivitas antioksidan

dan efek fungsional roti tawar secara invivo.
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