
6.1 Krsimpulan 

BAH VI 

KESii\1PllLAN DAN SARAN 

1. Okoro clapat digunakan sebagai sumber sera! alami. 

2. Substitusi parsial tepung lcrigu dengan okara menghasilkan: 

'" pcnurunan volume jenis dan kompresibilitas. 

'" penurunan kadar pati. 

'"' pcnurunan tingkat kcsukaan panclis tcrhadap warna. tckstur. dan 

rasa. 

'"' peningkatan intcnsitas warna coklat pada crumh. 

r1 peningkaian kadar protein dan kadar serat. 

J. Substitusi parsialtcpung tcrigu dcngan tapioka rncnghasilkan: 

'" renurunan mtcnsitas warna coklat pada crumh. 

'" rcnurun;m tmgkat kcsukaan panelis tcrhadap warna. tckstur. dan 

rasa. 

& peningkatan volumcjenis dan kompresibilitas. 

r1 peningkatan pcningkatan kadar protein, kadar serat, dan kadar pati. 

4. lntcraksi kombinasi substitusi parsial tcpung terigu dcngan okara dan 

tnpioka mcnghasilknn 

r1 pcrbcdaaan vang ny<~la pad<J volume jenis. warna, serta tingkat 

kcsukaan ranciJS tcrhadap wmna. dan tckstur. 
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,.,.. perbcdaan yang tidak nyata pada kompresibilitas. kadar protein. 

kadar sera! kasar, kadar pati, serta tingkat kcsukaan panc1is 

tcrhadap rasa. 

5. Pemanfaatan 5% okam untuk mensubstitusi tepung terigu dengan 

dikombinasi 10% tapioka menghasilkan roti tawar yang paling mendekati 

kontro1 (tanpa substitusi). 

6.2 Saran 

1. Suhstitusi parsia1 tcpung tcrigu dengan okam menghasi1kan roti tawar 

yang masih memi1iki hcan1· f!amr, schingga pcrlu di1akukan penc1itian 

lebih lanjut mcngcnai mctode-metode perlakuan pendahuluan (pre­

treatment) terhadap okam sehingga diperoleh okara yang tidak 

mcnycbabkan adanyn hcrnyflovor pada roti tawar ynng dihnsi1kan. 

2. Substitusi tcpung tcrig11 dcngan okom vang dikombinasibn dcngnn 

tapioka pada pcmbuatan roti tmvar mcnghasi1kan produk vang mcmpunva1 

pcncrimaan lcbih rcndah daripada kontrol (tanpa substitus1 ). olch karcna 

itu, perlu di1akukan pcnambahan bahan pangan lain yang dapat 

meningkatkan pcncrimaan konsumcn. 

3. Bcrdasarkan hasil analisa farinograf, substitusi parsial tepung terigu 

dcngan o!wru dalam pcmbuatan roti tawar menyebabkan meningkatnya 

kcbutuhan air dalam pcmbcntuknn adonnn, schinggn pcrlu dilakukan 

pcncllti;Jn lcbi11 1;111_1111 mc11gcn;1i proporsi air Yang scsuai dalam pcmhu;Jtan 



roti tawar bcrscrat tinggi schingga diperolch rnti tawar dcngan sfl1t 

fisikokimia dan organolcplik yang lehih baik. 
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