VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Xesimpulan

Berdasarkan hasil penslitian dapat diambil kesimpulan
bahwa:

Substitusi tepung sorghum terhadap tepung terigu
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, jumlah pori-
pori, volume jenis, kekerasan, kadar gula reduksi, kadar
protein, serta nilai kesukaan roti tawar.

Penambahan‘xanthan gum berpenéaruh sangat nyata
terhadap kadar air, jumlah pori-pori, volume jenis, keker-
~asan dan tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar
gula reduksi, kadar protein serta nilai kesukaan roti
tawar.

. Tgrdapat interaksi antara pengaruh substitusi tepung
sorghum dan penambahan xanthan gum terhadap kadar air dan
kekerasan roti tawar.

Roti tawar kontrol (roti tepung terigu) yang diguna-
kan sebagai pembanding dalam penelitian iﬁi mempunyai

harga rata-rata kadar air 35,96 %, volume jenis 4,70

cms/g, jumlah pori-pori 20,33/cm2, kekerasan 0,498 mm/g

det, kadar gula reduksi 16,89 %, kadar protein 10,28 %,
serta nilai kesukaan roti 6,83 (sangat suka).

Substitusi tepung sorghum pada konsentrasi 10 %
ternyata dapat menghasilkan roti tawar yang masih dapat

diterima yaitu dengan volume jenis 4,31 cms/gram, Jumlah
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pori-pori l7,33/cm2, kekerasan 0,432 mm/g det,rkadar
protein 7,65 %, kadar gula reduksi 11,47 %, dan nilai
kesukaan roti 4,65 (agak suka).

Tingkat substitusi tepung sorghum sampai 15 %
ternyata menghasilkan roti tawar dengan kadar air rata-
rata 32,96 % yang masih dibawah batas maksimum kadar air
roti tawar seperti tercantum dalam SII (maksimum 40 %)
dengan disertai harga rata-rata volume jenis 4,28 cms/g,
jumlah pori-pori 16,00/cm2, kekerasan 0,36 mm/g det,
kadar protein 7,00 %, kadar gula reduksi 4,83 %, namun
dengan nilai kesukaan roti 2,53 (agak tidak suka).

Perlakuan penambahan xanthan gum pada konsentrasi
0,35 % dalam penelitian ini menghasilkan roti tawar
dengan sifat-sifat yang mendekati roti tawar kontrol
dengan -harga rata-rata kadar air 34,46 %, volume Jjenis
4,45 cm3/g, jumlah pori-pori 18,32/cm2, kekerasan
0,429 mm/g det, kadar gula reduksi 10,29 %, kadar protein
7,73 %, serta nilai kesukaan 4,38 (netral).

Kombinasi perlakuan substitusi tepung sorghum 5 % dan
penambahan xanthan gum 0,35 % menghasilkan roti tawar
dengan sifat-sifat yang mendekati roti tawar kontrol
dengan kadar air 36,28 %, volume jenis 4,72 cms/g, Jumlah
pori-pori 19,67/cm2, kekerasan 0,492 mm/g det, kadar
protein 8,47 %, kadar gula reduksi 14,55 % dan nilai

kesukaan roti 5,87 (suka).
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6.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian inl ternyata xanthan gum
sanggt berperan dalam meningkatkan kualitas fisik- roti
tawar, maka untuk kelengkapan hasil penelitian ini masih
perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang peranan

konsentrasi penambahan xanthan gum terhadap mutu roti

tawar sepertil. peranannya bada penghambatan proses kebasian

("staling”).
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