V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai
berikut:

1. Perbedaan konsentrasi kappa karagenan memberi pengaruh
nyata terhadap karakteristik fisikokimia, meliputi kadar air
(31,49-37,31%), water activity (0,943-0,961), volume spesifik
(0,915-2,373cm’/g), kenampakan irisan, hardness (250,78-
801,33g), cohesiveness (0,7549-0,8217), chewiness (222,7962-
581,5142) dari roti tawar seduhan bubuk daun beluntas.

2. Penambahan konsentrasi kappa karagenan 0,2-1% pada roti
tawar seduhan bubuk daun beluntas masih dapat diterima oleh
panelis dengan kategori nilai kesukaan rasa, warna, mouthfeel,
dan aroma dari agak suka hingga suka.

3. Semakin tinggi konsentrasi kappa karagenan yang ditambahkan
meningkatkan kadar air, hardness, cohesiveness, dan
chewiness, sedangkan water activity dan volume spesifik roti
tawar seduhan bubuk daun beluntas semakin menurun.

4. Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan tingkat
kesukaan panelis adalah roti tawar seduhan bubuk daun
beluntas dengan konsentrasi kappa karagenan sebesar 0,2%
(b/b) dengan skor 0,82.

5.2. Saran
Berdasarkan hasil penelitian, saran yang dapat diberikan
adalah sebagai berikut:

1. Pengujian kimiawi roti tawar seduhan bubuk daun beluntas
perlu dilakukan untuk mengetahui profil dan kadar senyawa
bioaktif serta aktivitas senyawa antioksidan untuk dapat
diklaim sebagai pangan fungsional.

2. Pengujian  mikroskopis menggunakan Scanning Electron
Microscopy (SEM) perlu dilakukan untuk mengetahui tingkat
keseragaman pori dan interaksi yang mungkin terjadi antara
komponen bioaktif dari air seduhan bubuk daun beluntas
dengan komponen kimia dalam adonan roti tawar.
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