BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan jenis pengemas mempengaruhi perubahan sifat fisikokimia
tepung beras organik putih, merah maupun hitam baik kadar air,
amilosa maupun kemampuan swelling.

Lama penyimpanan mempengaruhi kadar air tepung beras organik
putih yang meningkat hingga bulan ke-4 (13,69%bb), serta tepung
beras organik merah (12,12%bb) dan tepung beras organik hitam
(13,03%bb), namun setelah itu mengalami penurunan untuk pengemas
PE.

Lama penyimpanan mempengaruhi kadar air tepung beras organik
putih yang meningkat hingga bulan ke-4 (12,97%bb), serta tepung
beras organik merah (12,00%bb) dan tepung beras organik hitam
(12,45%bb), namun setelah itu mengalami penurunan untuk pengemas
PP.

Lama penyimpanan mempengaruhi kadar amilosa tepung beras organik
putih yang meningkat hingga bulan ke-1 (24,11%bk), serta tepung
beras organik merah (36,52%bk) dan tepung beras organik hitam
(36,39%bk), namun setelah itu mengalami penurunan untuk pengemas
PE.

Lama penyimpanan mempengaruhi kadar amilosa tepung beras organik
putih yang meningkat hingga bulan ke-1 (25,83%bk), serta tepung
beras organik merah (38,68%bk) dan tepung beras organik hitam
(38,73%bk), namun setelah itu mengalami penurunan untuk pengemas

PP.
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6. Lama penyimpanan mempengaruhi swelling power tepung beras
organik putih yang tertinggi (9,46%bk), serta tepung beras organik
merah (9,02%bk), dan tepung beras organik hitam (10,50%bk) untuk
pengemas PE.

7. Lama penyimpanan mempengaruhi kemampuan swelling power tepung
beras organik putih yang tertinggi (10,86%bk), serta tepung beras
organik merah (9,76%bk), dan tepung beras organik hitam (8,17%bk)
untuk pengemas PP.

8. Dalam pengemas PP, perubahan sifat fisikokimia tepung beras organik

putih, merah, maupun hitam tidak sebesar pada pengemas PE.

6.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui perubahan
senyawa derivatif amilosa yang mempengaruhi swelling power selama

penyimpanan.
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