BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Penambahan sari kedelai manis mampu menghasilkan sifat fisikokimia
dan organoleptik lebih baik daripada penggunaan 100% susu sapi pada
parameter volume, keseragaman pori, dan tingkat kesukaan warna,
rasa, dan tekstur roti manis.

Volume roti meningkat pada perlakuan penambahan sari kedelai manis
10% hingga 20% lalu menurun pada konsentrasi 30% hingga 50%.
Ukuran pori roti semakin kecil dan seragam seiring dengan
peningkatan konsentrasi sari kedelai manis yang digunakan. Ukuran
pori roti dengan penambahan sari kedelai manis 40% dan 50% tidak
berbeda nyata dari kontrol positif susu sapi 100%.

Tingkat kesukaan warna roti dengan penambahan sari kedelai manis
10%, 20%, 40%, dan 50% tidak berbeda nyata dibandingkan dengan
perlakuan kontrol negatif penambahan sari kedelai manis 0%.

Tidak terdapat perbedaan nyata tingkat kesukaan aroma roti akibat
penambahan sari kedelai manis.

Tingkat kesukaan rasa roti tertinggi adalah pada perlakuan
penambahan sari kedelai manis 50%. Perlakuan ini berbeda nyata dari
perlakuan kontrol positif dan kontrol negatif.

Tingkat kesukaan tekstur roti dengan penambahan sari kedelai manis
tidak berbeda nyata dari perlakuan kontrol negatif (sari kedelai 0%),
namun berbeda nyata dengan perlakuan kontrol positif (susu sapi
100%).

Perlakuan terbaik ditentukan menggunakan luas area spider web skala

preferensi organoleptik terkecil (skala 1= sangat disukai) terhadap data
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tingkat kesukaan warna, aroma, rasa, dan tekstur adalah roti manis
dengan penambahan sari kedelai manis 50%.
5.2. Saran
Roti manis dengan penambahan sari kedelai manis perlu diuji lebih
lanjut berkaitan dengan potensi kesehatannya, sehingga produk ini dapat

dikembangkan menjadi pangan fungsional roti kaya serat.
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