5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

. Kesimpulan

Perbedaan konsentrasi asam sitrat berpengaruh nyata terhadap kadar air
(40,40-57,98%), volume spesifik (3,55-4,16 cm®g), hardness (573,48-
1083,95 g), cohesiveness (0,546-0,702), lightness (66,03-73,07),
yellowness (16,22-18,48), chroma (16,50-18,72) dan hue (79,32-80,78)
roti tawar angkak biji durian-bekatul.

Perbedaan konsentrasi asam sitrat berpengaruh nyata terhadap kesukaan
terhadap warna (4,33-5,68), aroma (3,88-5,38), rasa (3,70-5,93) dan
penerimaan keseluruhan (4,50-5,20) roti tawar angkak biji durian-
bekatul.

Perlakuan terbaik roti tawar angkak biji durian-bekatul dengan metode
spider web dengan penambahan konsentrasi asam sitrat sebesar 0,20%.

Saran

Perlu adanya pengujian lebih lanjut terhadap pH roti tawar angkak biji

durian-bekatul dengan perbedaan konsentrasi asam sitrat.
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