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BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Substitusi  terigu dengan tepung labu kuning pada muffin
memberikan pengaruh nyata terhadap karakteristik sifat fisik
meliputi kadar air, Aw, volume pengembangan, hardness,
springiness, chewiness, warna, dan sifat organoleptik meliputi rasa,
tekstur (kelembutan) dan warna, namun tidak berbeda nyata
terhadap cohesiveness.

Peningkatan tingkat substitusi terigu oleh tepung labu kuning
menyebabkan kenaikan kadar air, Aw, hardness, chewiness dan
intensitas warna oranye namun terjadi penurunan volume
pengembangan dan springiness.

Tingkat substitusi terigu dengan tepung labu kuning optimal
untuk menghasilkan muffin yang dapat diterima oleh konsumen
adalah sebesar 15% yang memiliki kadar air 16,39%, aw sebesar
0,814, volume pengembangan sebesar 93,31%, hardness (2965,381
g), springiness (0,750), cohesiveness (0,442), dan chewiness
(978,051 g).

6.2. Saran

Perlunya upaya untuk meningkatkan penerimaan konsumen terhadap
warna muffin seperti pengurangan gula halus dalam formulasi
berkaitan dengan tingginya kadar gula tepung labu kuning dibanding
terigu.
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