BABYV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Penambahan kalsium laktat berpengaruh nyata terhadap
karakteristik fisikokimia kwetiau kering beras merah, yaitu kadar
air, a,, daya rehidrasi, ekstensibilitas, dan elastisitas, serta
organoleptik, yaitu kekenyalan.

Penambahan konsentrasi kalsium laktat menyebabkan terjadinya
penurunan terhadap beberapa karakteristik fisikokimia, yaitu kadar
air dengan rentang antara 8,34% — 5,73% dan aktivitas air (a,,)
dengan rentang antara 0,576 — 0,384.

Penambahan konsentrasi kalsium laktat menyebabkan terjadinya
peningkatan terhadap beberapa sifat fisikokimia, yaitu daya
rehidrasi dengan rentang antara 81,25% — 119,33%, ekstensibilitas
dengan rentang 28,164 mm — 32,165 mm, dan elastisitas dengan
rentang 0,710 — 0,935.

Hasil pengujian warna kwetiau kering beras merah meliputi
rentang nilai lightness antara 31,54 — 40,65; redness antara 15,72 —
19,04; yellowness antara 9,82 — 13,74; chroma antara 18,59 —
22,96; dan hue antara 31,44 — 40,01 sedangkan hasil pengujian
warna kwetiau kering beras merah setelah rehidrasi dan masak
meliputi rentang nilai lightness antara 48,99 — 55,19; redness
antara 13,16 — 15,05; yellowness antara 7,35 — 9,16; chroma antara
15,20 — 17,47; dan hue antara 26,89 — 31,22.

Perlakuan terbaik berdasarkan pengujian organoleptik dengan

parameter warna kwetiau kering beras merah, warna kwetiau
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kering beras merah setelah rehidrasi dan masak, rasa kwetiau
kering beras merah setelah rehidrasi dan masak, serta kekenyalan
kwetiau kering beras merah setelah rehidrasi dan masak adalah
kwetiau kering beras merah dengan penambahan konsentrasi

kalsium laktat sebesar 1,5%.

5.2 Saran

Pada penelitian ini memiliki kekurangan, yaitu kwetiau kering
beras merah yang dihasilkan dari segi kesukaan terhadap kekenyalan
menghasilkan nilai agak tidak suka hingga netral. Oleh karena itu, perlu
adanya penelitian lebih lanjut berkaitan dengan penggunaan bahan
tambahan pangan lain yang dapat memperbaiki karakteristik tekstur kwetiau
kering beras merah tersebut dan untuk meningkatkan penerimaan nilai

organoleptik.
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