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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

6.1.  Kesimpulan 

6.1.1. Interaksi antara suhu perebusan dan suhu pengeringan berpengaruh 

nyata terhadap chroma. Semakin tinggi suhu perebusan maka daya 

rehidrasi, lightness, chroma, dan tekstur (hardness) flake beras ketan 

hitam semakin turun. Semakin tinggi suhu pengeringan maka kadar 

air flake beras ketan hitam semakin turun. Semakin tinggi suhu 

perebusan dan suhu pengeringan maka nilai organoleptik (rasa 

berpati, rasa, dan mouthfeel) semakin meningkat.  

6.1.2. Kombinasi suhu perebusan 80°C dan suhu pengeringan 70°C 

menghasilkan flake beras ketan hitam dengan perlakuan terbaik. 

 

6.2.  Saran 

Perlu diteliti lebih lanjut pengaruh penggunaan suhu pengeringan 

yang lebih tinggi terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik flake 

beras ketan hitam.  
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