PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA

BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh kesimpulan bahwa perlakuan jenis ragi
roti (Saccharomyces cereviseae) dan ragi tempe (Rhizopus oryzae) berpengaruh
sangat nyata terhadap kadar protein, aktivitas antioksidan, intensitas warna (L, a*,
b*), viskositas, rendemen dan hasil uji organoleptik, tidak berpengaruh nyata
terhadap kelarutan tepung. Perlakuan lama fermentasi 12, 24, 23 dan 48 jam
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein, aktivitas antioksidan, intensitas
warna (L, a*, b*), viskositas, rendemen dan hasil uji organoleptik, tidak berpengaruh
nyata terhadap kelarutan tepung. Interaksi antara jenis ragi dan lama fermentasi
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein, aktivitas antioksidan, intensitas
warna (L, a*, b*), kelarutan tepung, viskositas, rendemen hasil uji organoleptik

tepung mospof (modified sweet potato flour).

Pada penelitian ini didapatkan perlakuan terbaik yaitu perlakuan jenis ragi
tempe (Rhizopus oryzae) dan lama fermentasi 24 jam dengan kadar protein 5,176%;
aktivitas antioksidan 84,423%; tingkat kecerahan (L) 67,367%; tingkat kemerahan
(a*) 16,300%; tingkat kekuningan (b*) 3,733%; kelarutan tepung 3,973%; viskositas
15 (dPas); rendemen 26,905; tingkat kesukaan panelis terhadap: warna 5,11; aroma

5,44: dan tekstur 6,07.
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5.2 Saran

Berdasarkan standar kualitas mospof (modified sweet potato flour)

diharapkan untuk peneliti selanjutnya untuk meneliti kadar pati, pH dan antosianin.
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