BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Proporsi tepung beras ketan hitam pregelatinisasi dan tapioka
memberikan pengaruh terhadap sifat fisikokimia (kadar air, daya patah,
dan daya rehidrasi) dan organoleptik (daya patah, kerenyahan, dan rasa)
flake tepung beras ketan hitam pregelatinisasi.

Peningkatan proporsi tapioka menyebabkan peningkatan kadar air, daya
patah, dan daya rehidrasi dari flake tepung beras ketan hitam
pregelatinisasi.

Semakin besar proporsi tapioka, kesukaan konsumen terhadap rasa dan
daya patah semakin menurun, sedangkan kesukaan konsumen terhadap
kerenyahan semakin meningkat.

Flake tepung beras ketan hitam pregelatinisasi perlakuan terbaik adalah
flake dengan proporsi 60% tepung beras ketan hitam pregelatinisasi dan
40% tapioka yang memiliki kadar air 3,51%, daya patah 410,47 g, daya
rehidrasi sebesar 77,36%, kesukaan terhadap daya patah 4,91 (netral),
kerenyahan 5,01 (agak suka), serta kesukaan terhadap rasa 4,80 (netral).

6.2. Saran

Konsentrasi tepung beras ketan hitam pregelatinisasi yang dapat

digunakan sebagai bahan baku pembuatan ready to eat sereal adalah 60%.

Daya rehidrasi flake sebesar 77,36% yang berarti flake akan mudah

menyerap cairan saat dikonsumsi bersama cairan. Perlu dilakukan penelitian

lanjutan untuk mempertahankan kerenyahan flake saat dikonsumsi bersama

cairan.
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