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BAB V1

KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

1. Proporsi bran gandum yang semakin meningkat pada pembuatan flake pati garut
dapat menllrllnkan rerata nilai kadar air dan rerata nilai lighness, tetapi akan
meningkatkan rerata nilai daya patah, rerata nilai redness (a) dan rerata nilai
yellowness (b).

2. Proporsi hran gandum lebih dari 15% pada pembuatan flake pati garut akan
menurunkan rerata nilai kesukaan panelis terhadap warna dan kerenyahan, tetapi
meningkatkan rerata nilai kesukaan panelis terhadap rasa.

3. Flake pati garut dengan proporsi pati garut : bran gandum = 85 : 15 merupakan
produk flake dengan perlakuan terbaik. Karakteristik flake pati garut tersebut: rerata
nilai kadar air 3,46 % (db); rerata nilai daya patah 5,20 N; rerata nilai /ighiness (L)
80,51; rerata nilan yellowness (b) 15,13; rerata nilai redness (a) Q,79; rerata nilai
organoleptik wama 4,19 (agak suka); rerata nilai organoleptik kerenyahan 4,40
(agak suka); rerata nilai organoleptik rasa 4,24 (agak suka); kadar serat larut 0,48%; |

kadar serat tidak larut 5,01% dan Aw sebesar 0,16,

6.2 Saran

Perlu dilakukan pengecilan ukuran hran gandum kembali (Iolos ayakan 100 mesh)
untuk mendapatkan produk flake pati garut yang kenampakan bran gandumnya rata dan
bran gandum yang akan digunakan sebaiknya dilakukan perlakuan awal dengan tujuan

untuk meminimalkan terjadinya perubahan-perubahan komponen kimia bran gandum.
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