BAB VI
KESIMPULAN

6.1. Kesimpulan

Jenis beras dan variasi waktu pengukusan yang tersarang tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air tepung pregelatinisasi.

Jenis beras tidak berpengaruh terhadap daya serap air tepung
pregelatinisasi. Variasi waktu pengukusan berpengaruh nyata
terhadap daya serap air tepung pregelatinisasi.

Jenis beras dan variasi waktu pengukusan yang tersarang dalam
jenis beras berpengaruh nyata terhadap kadar gula reduksi, kadar
pati, dan paste properties tepung pregelatinisasi.

Kadar gula reduksi kedua tepung semakin meningkat, kadar pati
semakin berkurang seiring dengan semakin lama pengukusan
karena pati terhidrolisa oleh panas. Suhu pembentukan pasta,
waktu pembentukan pasta pada kedua jenis tepung semakin
meningkat. Viskositas maksimum, breakdown viscosity, setback
viscosity, final viscosity ketan hitam cenderung menurun,

sedangkan pada beras merah cenderung tidak banyak berubah.

6.2. Saran

Pregelatinisasi berpengaruh terhadap sifat fisikokimia tepung,
sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui
aplikasi penggunaan tepung pregelatinisasi tersebut pada produk yang

dengan mempertimbangkan karakteristik produk yang diinginkan.
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