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V. KESIMPULAN DAN SARAN  

5.1. Kesimpulan  
 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai 

berikut:  

1. Perbedaan konsentrasi  air seduhan bubuk daun beluntas 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisikokimia meliputi 

kadar air (23,33–35,19% b/b wb), water activity (0,940–

0,977), hardness (282,7915-828,588 kg), cohesiveness (0,745-

0,829), chewiness (209,4672-580,9785), volume spesifik 

(1,750-3,225 mL/g), nilai L (61,64-68,71), a* (0,88-0,98), b* 

(11,80-14,64), C (11,81-14,66), dan oh (86,27-88,31o) roti 

tawar air seduhan bubuk daun beluntas.  

2. Perbedaan konsentrasi  air seduhan bubuk daun beluntas 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik organoleptik 

meliputi rasa (6,26-7,78), warna (6,15-7,44), mouthfeel (6,25-

7,76), dan aroma (6,24-7,59). 

3. Semakin tinggi konsentrasi  air seduhan bubuk daun beluntas 

yang ditambahkan meningkatkan activity water, hardness, 

cohesiveness, dan chewiness, dan menurunkan kadar air serta 

volume spesifik roti tawar. 

4. Hasil uji spider web berdasarkan uji organoleptik diperoleh 

perlakuan terbaik dengan konsentrasi  air seduhan bubuk daun 

beluntas sebesar 10 (% b/b) dengan luas area 116,72 cm2. 

 

5.2. Saran 
1. Pengujian kimiawi roti tawar air 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 roti tawar untuk mengetahui interaksi 

dan distribusi senyawa fenolik dalam adonan roti tawar.  
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