PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dalam penelitian ini adalah :

1. Penambahan tepung labu kuning berbeda nyata terhadap kadar air, kadar
abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar serat pangan,
kadar betakaroten, dan tidak berbeda nyata terhadap volume
pengembangan dan tesktur.

2. Lama fermentasi akhir berbeda nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar
karbohidrat, kadar serat pangan, kadar betakaroten, dan tidak berbeda
nyata terhadap kadar protein, kadar lemak, volume pengembangan dan
tekstur.

3. Interaksi penambahan tepung labu kuning dan lama fermentasi akhir
berbeda nyata terhadap kadar air, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar
serat pangan, kadar betakaroten, organoleptik warna, organoleptik rasa,
organoleptik tekstur dan tidak berbeda nyata terhadap kadar abu, kadar
protein, volume pengembangan, tekstur dan organolpetik aroma.

4. Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa, penambahan tepung labu
kuning 10% dan lama fermentasi akhir 60 menit memiliki nilai tertinggi
dengan kadar betakaroten 908,06L1.9/100g, kadar air 30,08%, kadar lemak
7,27%, kadar karbohidrat 49,39%, kadar serat pangan 16,26%, volume

pengembangan 1,2924%, tekstur 2,6N, kenampakan irisan berpori-pori,
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hedonik warna 3,60 (suka), hedonik rasa 3,67 (suka), hedonik aroma 3,77

(suka), hedonik tekstur 3.80 (suka).

5.2 Saran

Saran dari penulis untuk penelitian roti tawar adalah :

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang lama fermentasi akhir
dengan selisih waktu yang lebih lama untuk mengetahui karakteristik
kimia dan fisik roti tawar tepung labu kuning.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang umur simpan roti tawar
dengan penambahan tepung labu kuning dan lama fermentasi akhir.

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut pada uji kenampakan irisan roti
tawar tepung labu kuning dengan menggunakan alat scaning elecron

microscope.
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