BAB IV
KESIMPULAN

Tepung bekatul beras dapat digunakan sebagai pensubstitusi tepung
terigu dalam pembuatan roti tawar.

Substitusi tepung bekatul beras dengan tepung terigu dalam pembuatan
roti tawar akan mempengaruhi volume pengembangan, tekstur, dan
tingkat kesukaan pada warna, aroma, dan rasa tetapi tidak
mempengaruhi pori-pori pada roti tawar.

Pada tingkat substitusi 25% tepung bekatul beras dengan tepung terigu
akan menghasilkan volume pengembangan roti tawar sebesar 3,582
ml/g dan nilai kesukaan dari pori-pori, warna, aroma, serta rasa roti
tawar sebesar 2,43; 4,26; 1,8; 1,43.
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