VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 KESIMPULAN

1. Penggunaan proporsi kentang kukus dan tepung terigu yang berbeda yaitu
0:100, 5:95, 10:90 dan 15:85 memberikan pengaruh yang nyata yaitu semakin
tinggi kadar air, tekstur semakin lunak, volume jenis semakin rendah, wama
semakin kuning, kandungan gula reduksi mengalami penuninan serta penurunan
kompresibilitas dapat dihambat dengan semakin tingginya proporsi kentang
kukus.

2. Berdasarkan uji organoleptik, wama roti tawar yang disukai terdapat pada
perlakuan K4 (kentang kukus : terigun = 15 : 85), untuk kenampakan dan rasa
yang disukai terdapat pada perlakuan K2 (kentang kukus : terigu = 5: 95).

3. Berdasarkan uji kompresibilitas dapat dikatakan bahwa kentang dapat

mencegah terjadinya “staling” pada roti tawar.

6.2 SARAN
Periu dilakukan pengkajian nilai kimiawi asam amino roti tawar dengan proporsi
kentang dan tepung terigu tersebut atau penggunaan tepung kentang dalam

pembuatan roti tawar.
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