BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Semakin banyak proposi beras hitam akan meningkatkan kadar
antosianin, kemampuan mereduksi ion besi dan aktivitas antioksidan dari
produk flakes.

2. Proporsi tepung beras hitam:tepung kacang merah 100:0 menghasilkan
kadar air yang paling rendah namun kemampuan menyerap airnya
meningkat.

3. Semakin banyak proporsi kacang merah maka tektur flakes akan semakin
keras.

4. Kadar air flakes berkisar antara 4,06%-5,84%, kadar antosianin flakes
berkisar antara 2,1505-0,8184 mg/100g berat kering, aktivitas antioksidan
berkisar antara 14,90%-36,71%, dan kemampuan mereduksi ion besi
berkisar antara 4,7927-8,6895 mg GAE/g berat kering.

5. Flakes beras hitam dan kacang merah memiliki kemampuan menyerap air
berkisar antara 79,19%-143,96% dan kekerasan antara 289,566-1129,776 g.
6. Flakes beras hitam dan kacang merah dengan proposi 100:0, 80:20,
60:40, dan 40:60 cenderung memiliki warna red purple sedangkan proposi
20:80 dan 0:100 cenderung memiliki warna red.

5.2. Saran

Karena keterbatasan waktu sehingga perlu dilakukan uji organoleptik pada
produk flakes beras hitam dan kacang merah untuk mengetahui perlakuan
yang paling disukai sehingga dapat ditentukan perlakuan mana yang

diterima oleh konsumen.
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