
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukan bahwa:  

1. Karakteristik roti tawar berbahan dasar TBA dengan TS yang dapat diterima 

oleh panelis dengan formulasi  TBA 60% : TS 25% : TT 15% yaitu : warna 

5.13 (agak suka), aroma 5.23 (agak suka), rasa 5.10 (agak suka), sedangkan 

pada tekstur yang di terima oleh panelis adalah formulasi TBA 65% : TS 

20% : TT15%, dengan tekstur 4.97 (agak suka).  Hasil analisis proksimat 

meliputi kadar air sebesar 24.67%, kadar abu sebesar 1.26%, kadar lemak 

sebesar 9.62%, kadar protei sebesar 7.8%, dan kadar karbohidrat sebesar 

58.97%. yang menunjukan kandungan proksimat roti tawar memenuhi 

syarat mutu roti tawar Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3840-1995), 

2. Perlakuan bahan baku dari roti tawar berbahan dasar tepung biji alpukat dan 

tepung sukun memberikan pengaruh terhadap nilai proksimat, dan 

organoleptik roti tawar. 

5.2 Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian di atas dapat diberikan saran, sebagai berikut: 

1. Perlunya penelitian lanjutan dalam penentuan umur simpan roti tawar biji 

alpukat dengan tepung sukun. 

2. Formula yang dihasilkan dapat disosialisasikan guna mendukung 

diversifikasi pangan non terigu. 
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