BAB VI
KESIMPULAN
. Penggunaan konsentrasi ragi berpengaruh nyata terhadap kualitas roti
tawar talas yaitu volume pengembangan, keseragaman pori, serta
firmness.
. Penggunaan konsentrasi ragi berpengaruh terhadap perubahan kimia
adonan seperti pH dan jumlah sel ragi yang hidup tetapi tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air roti tawar talas.
. Penggunaan konsentrasi ragi berpengaruh nyata terhadap tingkat
kesukaan (organoleptik) roti tawar talas yang meliputi tekstur, aroma,
keseragaman pori dan kemudahan untuk ditelan.
. Konsentrasi terbaik ragi yang dapat digunakan dalam pembuatan roti
tawar talas sehingga roti tawar talas yang dihasilkan memiliki kualitas

yang baik dan dapat diterima oleh konsumen adalah 1,6%.
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