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VL. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

a.

Sorbitol pada kadar lebih dari 7,5% menunjukkan efek perlindungan pada
veast (sebagai cryoprotectant) dari kematian karena proses pembekuan yang
dapat dilihat dari data viabilitas yeast pada Tabel 5.1. dan kerusakan fisik
akibat tekanan dan kristal es yang dapat dilihat pada Gambar mikrostruktur
adonan

Pada penambahan sorbitol lebih dari 2,5% menyebabkan penurunan
aktivitas yeast yang nyata yang dapat terlihat pada volume pengembangan
yang semakin rendah dan tekstur yang semakin keras

Penambahan sorbitol berpengaruh pada kadar air yaitu semakin besar
penambahan sorbitol maka kadar air semakin rendah. Penurunan kadar air
ini juga berpengaruh pada aktivitas yeast yang semakin menurun
Penambahan sorbitol tidak berpengaruh pada sineresis adonan,
kompresibilitas, dan warna crust dari roti tawar yang dihasilkan
Penambahan sorbitol tidak memberi pengaruh pada sifat organoleptik wama

dan rasa dari roti tawar yang dihasilkan.

6.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mendapatkan aktivitas yeast

yang lebih tinggi pada adonan beku roti tawar
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