5.1

5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Penambahan puree buah naga merah berpengaruh nyata
terhadap sifat organoleptik roti tawar, yaitu warna, rasa, tekstur,
dan daya telan.

Penambahan puree buah naga merah berpengaruh nyata
terhadap sifat fisikokimia roti tawar, yaitu meningkatkan kadar
air  (40,09- 40,90%), hardness (10214,22-2946,46 Q),
cohesiviness (0,452-0,646), dan warna (redness 24,9-34,9),
sedangkan volume spesifik (2,82-4,07 cm®/g), springiness
(0,568-0,887 mm) menurun.

Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik roti tawar buah
naga merah adalah perlakuan penambahan 30% puree buah.
Roti tawar buah naga merah perlakuan terbaik memiliki nilai
kesukaan warna, rasa, tekstur, dan daya telan berturut-turut
adalah 5 (suka); 4,52 (agak suka); 4,6 (agak suka); dan 4,8
(agak suka). Roti tawar dengan penambahan puree buah naga
merah sebesar 30% memiliki kadar air 40,05%, volume spesifik
3,6625 cmd/g, hardness 1852,72g, springiness 0,744 mm,
cohesiviness 0,534, serat 2,35% dan % inhibisi 1,69%.

Saran

Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai pengembangan

formulasi untuk aseptabilitas warna, rasa, dan tekstur, serta

pengembangan formulasi dalam meningkatkan volume spesifik dan

menurunkan hardness roti tawar yang dihasilkan.
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