V. KESIMPULAN DAN DARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Volume pengembangan dan keseragaman pori-pori roti manis
sari jagung manis pada berbagai proporsi air : sari jagung manis
tidak berpengaruh nyata.

Kesukaan terhadap rasa dan tekstur roti manis pada berbagai
proporsi air : sari jagung manis tidak pengaruh nyata, tetapi
proporsi tersebut berpengaruh nyata terhadap kesukaan
terhadap warna.

Berdasarkan perhitungan kadar serat (5 - 6,3 g) dan Vitamin A
(40,26 - 49,60 pg RAE) dalam adonan roti manis sari jagung
manis memberi hasil semakin meningkat seiring bertambahnya
konsentrasi sari jagung manis yang ditambahkan dalam adonan
roti.

Berdasarkan hasil perhitungan menggunakan metode spider
web terhadap parameter uji kesukaan, perlakuan terbaik adalah
penambahan sari jagung dengan konsentrasi 50%.

5.2. Saran

1.

Perlu perbaikan teknik sampling dalam penentuan keseragaman
pori roti manis dengan menggunakan peralatan lebih akurat
seperti mikroskop digital untuk mengukur diameter pori pada
setiap area sampling dan mencakup perwakilan berbagai
ukuran pori yang terbentuk.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait nilai tambah
produk berdasarkan peran gizi dan non gizi terhadap
karakteristik sifat fisik dan sensoris roti manis sari jagung
manis.
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