BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian secara organoleptik penambahan bubur rumput
laut memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur dan rasa produk roti manis,
tetapi tidak memberikan pengaruh nyata pada warna dan aroma produk. Pada
karakteristik kimia penambahan bubur rumput laut memberikan pengaruh nyata
pada kadar air, protein, lemak dan karbohidrat tetapi tidak memberikan pengaruh
nyata pada kadar abu dan serat. Nilai karakteristik kimia pada produk yakni kadar
air 23,22-26,93%; abu 2,25%-2,30%; protein 3,84-5,66%; lemak 11,18-12,58%;
karbohidrat 50,66-56,33% dan serat 2,49-3,15%.

5.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan penambahan kosentrasi gula
pasir untuk mendapatkan rasa yang manis pada roti dan juga adonan roti manis
dapat diaplikasikan pada produk lain seperti pizza.
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