BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Proporsi air : sari beras berpengaruh nyata terhadap volume spesifik dan
ukuran diameter pori-pori roti manis sari beras. Semakin bertambah
konsentrasi sari beras, maka volume spesifik dan diameter pori semakin
menurun.

2. Proporsi air : sari beras tidak pengaruh nyata terhadap kesukaan terhadap
rasa dan kehalusan tekstur roti manis. Rasa dan kehalusan tekstur yang
dihasilkan tidak mempengaruhi kesukaan panelis tidak terlatih. Pengujian
rasa berada pada taraf suka (4,91-5,12) dan kehalusan tekstur pada taraf
agak suka hingga suka (4,85-5,29).

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap massa beras yang
tersaring pada proses pembuatan sari beras agar dapat diketahui partikel pati

yang mempengaruhi volume spesifik dan ukuran diameter pori roti manis.
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