5.1.

BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

a.

Perbedaan konsentrasi pati jagung memberikan pengaruh
nyata terhadap sifat fisikokimia meliputi kadar air, a,,
rehidrasi, ekstensibilitas, elastisitas, warna, dan sifat
organoleptik meliputi kekenyalan, sedangkan pada sifat
organoleptik warna dan rasa tidak memberikan pengaruh
nyata.

Peningkatan konsentrasi pati jagung menyebabkan terjadinya
penurunan kadar air dengan kisaran nilai 9,83% - 10,93% dan
a,, dengan kisaran nilai 0,677-0,773.

Peningkatan  konsentrasi  pati  jagung  menyebabkan
peningkatan rehidrasi dengan kisaran nilai 64,88% - 119,40%,
ekstensibilitas dengan kisaran nilai 28,161 mm — 30,822 mm,
dan nilai elastisitas sebesar 0,706 —0,973.

Hasil pengujian warna kwetiau kering beras hitam meliputi
nilai lightness dengan kisaran nilai 22,98-24,98; a* dengan
nilai 1-2,85; b* dengan nilai -0,73-(-1,18); hue 309,85-343,02
dan chroma 1,56-2,68, sedangkan warna kwetiau yang sudah
direhidrasi dan direbus meliputi nilai lightness (37,00-38,38),
a* (1,48-3,30), b* (-0,55-(-0,8)), hue (331,36-350,50), dan
chroma (1,68-3,34).

Berdasarkan pengujian organoleptik dengan parameter rasa,
warna dan kekenyalan, perlakuan yang paling disukai
berdasarkan metode spider web adalah konsentrasi pati jagung

16%.
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5.2. Saran

Kwetiau kering beras hitam yang dihasilkan dari segi kesukaan
organoleptik berada pada tahap kesukaan tidak suka-agak suka. Untuk
meningkatkan kekenyalan perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan
menggunakan pati lain atau penambahan bahan pengenyal agar diperoleh

tingkat kekenyalan yang disukai.
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