BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan
1. Okara dapat digunakan sebagat sumber serat alami.

2. Substitusi parstal tepung terigu dengan okara menghasilkan:

¥ penurunan volume jenis dan kompresibilitas.

«  penurunan kadar pati.

=,

penurunan tingkat Kesukaan panclis terhadap warna, tekstur, dan
rasa.
W mpcningkatan intensitas warna coklat pada crumb.
« peningkatan kadar protein dan kadar serat.
3. Substitusi parsial tepung terigu dengan tapioka menghasilkan:
W  penurunan intensitas warna coklat pada crumb.
« penurunan tingkat kesukaan panclis terhadap warna, tekstur, dan
ras.
« peningkatan volume jenis dan kompre.sibilitas
« peningkatan peningkatan kadar protein, kadar serat, dan kadar pati.
4. Interaksi kombinasi substitust parsial tepung terigu dengan okara dan
| tapioka menghasiikan:
« perbedaaan vang nyata pada volume jems, warna, serta tingkat

kesukaan panchis terhadap warna, dan tekstur.
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v perbedaan vang tidak nyata pada kompresibilitas, kadar protein.
kadar scral kasar, kadar pati, serta tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa

5. Pemanfaatan 5% okara untuk mensubstitusi tepung terigu dengan
dikombinasi 10% tapioka menghasilkan roti tawar yang paling mendekat

kontrol {tanpa substitusi ).

6.2 Saran

1. Substitusi parsial tcpung terigu dengan okara menghasilkan roti tawar
yang masith memiliki heam flavor, schingga perlu dilakukan penclitian
lebth lanjut mengenai metode-metode  perlakuan pendahuluan (pre-
freatment)  terhadap  okere  sehingga diperoleh  okare  yang tidak
menyebabkan adanya heany fluvor pada roti tawar vang dibasitkan,

2. Substitust tepung terign dengan okara vang dikombinasikan  dengan
tapioka pada pembuatan rot tawar menghasitkan produk‘_\'ang mempunyal
penerimaan lebth rendah danpada kontrol (tanpa substitust), oleh karena
itu, pertu dilakukan penambahan bahan pangan lain yang dapat
meningkatkan penerimaan konsumen.

3. Berdasarkan hasil analisa farinograf, substitust parsial tepung terigu
dengan okure dalam pembuatan roti tawar menyebabkan meningkatnya
kebutuhan air dalam pembentukan adonan, sehingga perfu dilakukan

penchtian febih fanpor mengenar proporst air vang sesual dalam pembuatan
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roti tawar berserat tinggi schingga diperoleh roti tawar dengan sfat

fisikokimia dan organoleptik yang lebih baik.
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