
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian, substitusi tepung ikan lele dumbo sebesar 

10%, 20% dan 30% memberikan pengaruhterhadap nilai hedonik roti manis 

meliputi kenampakan, rasa, tekstur, aroma dan warna. Roti manis subtitusi tepung 

ikan 10% adalah formulasi terpilih dengan karakteristik warna kuning, 

teksturagak lembut, aroma yang agak khas ikan dan rasanya agak manis. 

 Karakteristik nilai gizi roti manis terpilih yaitu kadar air 24,89%; kadar 

abu 1,26%; lemak 9,81%; protein 12,07% dan karbohidrat 51,98%. 

5.2 Saran 

 Untuk penelitian selanjutnya, perlu dilakukan pengujian mikrobiologi 

kapang pada masa umur simpan roti manis. 
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