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VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan 

1. Proporsi margarin dan shortening memberikan pengaruh nyata terhadap kadar 

lemak, kadar air, volume jenis, dan Aw roti tawar. Makin kecil porsi margarin 

dan makin besar porsi shortening, maka kadar 1emak roti tawar meningkat, 

kadar air dan Aw menl111lll, sedangkan volume jenis meningkat hingga 

mencapai proporsi margarin:shortening = 1: 1 kemudian menurun. 

2. Proporsi margarin dan shortening tidak berpengaruh terhadap crumbliness, 

tekstur, dan kompresibilitas roti tawar. 

3. Berdasarkan data crumbliness dan Aw. temyata semua proporsi Iemak yang 

diamati pada penelitian ini berpengaruh terhadap penghambatan kebasian roti 

tawar. 

4. Berdasarkan analisa pengambilan keputusan, proporsi lemak optimal pada 

pembuatan roti tawar adalah pada proporsi margarin:shortening = 1 : 1. 

6.2 Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kondisi penyimpanan yang 

paling baik untuk memperpanjang umur simpan roti tawar. 
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