V.KESIMPULAN DAN SARAN

5.1.Kesimpulan
1. Perbedaan konsentrasi xanthan gum memberi pengaruh
berbeda nyata (0=<5%) terhadap karakteristik fisikokimia
seperti kadar air (31,22-36,51%), water activity (0,945-
0,967), volume spesifik (0,905-2,370), hardness (283,27-
916,28), cohesiveness (0,755-0,822), chewiness (226,80-
563,68) roti tawar seduhan bubuk daun beluntas.

2. Perbedaan konsentrasi xanthan gum memberi pengaruh
berbeda nyata terhadap (0=<5%) terhadap karakteristik
organoleptik seperti softness, toughness, moistness.

3. Semakin tinggi konsentrasi xanthan gum yang ditambahkan
meningkatkan kadar air, hardness, cohesiveness, dan
chewines. Sedangkan water activity dan volume spesifik
roti tawar seduhan bubuk daun beluntas semakin menurun.

4. Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah adalah
perlakuan P2 yaitu konsentrasi xanthan gum sebesar 0,2%
(b/b) dengan total skor 70,32.

5.2. Saran
1. Perlu dilakukan pengujian kimiawi terkait dengan profil
dan kadar senyawa bioaktif serta aktivitas antioksidan dari
roti tawar seduhan bubuk daun beluntas.
2. Perlu dilakukan pengujian mikroskopois (scan electron
microscopis/SEM) roti tawar seduhan bubuk daun beluntas
keseragman pori-pori
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