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6.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa penggunaan

glukomanan sampai dengan konsentrasi 0,5%:

a.

berpengaruh terhadap viabilitas yeast, volume roti tawar, tekstur,
kompresibilitas, serta tingkat kesukaan panelis terhadap kekerasan roti
tawar.

tidak berpengaruh terhadap kadar air roti tawar dan tingkat kesukaan
panelis terhadap kenampakan dan moistness roti tawar.

dapat meningkatkan viabilitas yeast dengan viabilitas yeast tertinggi
diperoleh pada konsentrasi glukomanan 0,5%.

dapat meningkatkan volume roti tawar dengan peningkatan volume mulai
tampak pada penggunaan glukomanan 0,4%.

dapat menurunkan kekerasan roti tawar dengan kekerasan yang paling
rendah dapat diperoleh dengan penggunaan glukomanan 0,5%.

dapat meningkatkan kompresiblitas roti tawar dengan konsentrasi
glukomanan paling rendah yang dapat meningkatkan kompresibilitas
adalah 0,2%.

mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap kekerasan roti tawar
dengan produk yang disukai pada penggunaan glukomanan 0,2% dan

0.5%.
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6.2 Saran
a. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui bagaimana
pengaruh penggunaan glukomanan terhadap viabilitas yeast, sifat
fisikokimia dan organoleptik roti tawar setelah masa penyimpanan adonan
beku lebih dari 2 minggu, misalnya 6 bulan.
b. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai ada atau tidaknya
interaksi glukomanan dengan gluten yang berkaitan dengan stabilitas

| struktur spons roti.
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