BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian roti sourdough subtitusi tepung MOCAF
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5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan ada beberapa saran yang

diberikan:

1. Bagi produsen atau pelaku usaha roti sourdough, disarankan
menggunakan suhu pemanggangan 190°C selama 30 menit di

perlakuan S2P3 sebagai
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