BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 KESIMPULAN

Formula terbaik dalam penelitian ini adalah substitusi tepung pisang nangka
terhadap kualitas roti manis dengan persentase 10%, 20% dan 30% yang diuji
validasi oleh 5 orang panelis ahli dengan hasil sudah memenuhi standar mutu roti

manis.

Hasil analisis deskriptif menunjukan bahwa substitusi tepung piang nangka
terhadap kualitas roti manis pada aspek bentuk 10% dan 20% memperoleh nilai
rata-rata tertinggi dengan nilai 4,7 yang berada pada kategori antara mengembang
dan agak mengembang. Pada aspek volume 10% memperoleh nilai rata-rata
tertinggi 4,8 yang berada pada kategori besar. Pada aspek warna kulit 30%
memperoleh nilai rata-rata tertinggi 4,7 yang berada pada kategori cokelat. Pada
aspek karakteristik kulit 10% memperoleh nilai rata-rata tertinggi 4,7 yang berada
pada kategori tipis. Pada aspek pori 10% dan 20% memperoleh nilai rata-rata
tertinggi 4,3 yang berada ada kategori halus. Pada aspek warn remah 10%
memperoleh nilai rata-rata tertinggi 3,5 yang berada pada kat_egdﬁ Krem
kecokelatan. Pada apek tekstur 10% memperoleh nilai rata-rata tertinggi 4,8 yang
berada pada kategori lembut. Pada aspek rasa 10 memperoleh nilai rata-rta
tertinggi 4,7 yang berada ada kategoriAant.ara agak terasa pisang nangka dan tidak
terasa pisang nangka. Dan pada aspek aroma 10% dan 20% memperoleh nilai
rata-rata tertinggi 4,1 yang berada pada kategori antara beraroma pisang nangka

dan tidak beraroma pisang nangka.
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Berdasarkan hail pengujian hipotesis, terdapat pengaruh substitusi tepung
pisang nangka terhdapa kualitas roti manis pada aspk warna kulit, warna remah,
dan rasa. Dan tidak terdapat pengaruh substitusi tepung pisang nangka terhadap
kualitas roti manis pada aspek bentuk, volume, karakteristik kulit, pori, tekstur,
dan aroma. Dengan demikian dapat dinyatakan bahwa penelitian ini mendapatkan
hasil bahwa susbtitusi tepung pisang nangka terhadap kualitas roti manis dengan

persentase 10% dapat digunakan untuk mebuat roti manis“ya'ng berkualitas.

5.2. SARAN
Peneliti hanya meneliti tentang pengaruh substitusi tepung pisang nangka

terhadap kualitas roti manis, maka ddari itu peneliti menyarankan untuk :

1. untuk menganalisis tentang daya simpan roti manis dengan substitusi
tepung pisang nangka.

2. kandungan nilai gizi yang terdapat dalam produk roti manis dengan
substitusi tepung pisang nangka.

3. - penggunaan bahan utama dari bahan pangan lokal dalam pembuatan roti.

" manis tepung pisang nangka untuk meningkatkan diversifikasi pangan.



