BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1 Parboiling berpengaruh nyata pada persentase rendemen, redness dan
yellowness, karakteristik pasting, kadar air, pH, dan uji organoleptik.

2. Presentase rendemen MOCAF parboiling (18,26%-19,07%) berbeda
nyata dengan tepung kontrol dan MOCAF tanpa parboiling (27,51%-
29,67%).

3. Redness dan yellowness MOCAF parboiling berturut-turut adalah 1,73-
2,1 dan 13,6-15,1.

4. MOCAF parboiling memiliki nilai peak (234-605cP), trough (162-
4521cP), breakdown (72-154,5cP), setback (133-284 cP) dan final
viscosity (295-735cP) yang secara nyata lebih rendah dibanding kontrol
dan MOCAF tanpa parboiling.

5. Kadar air MOCAF parboiling (7,0383%-7,8220%) berbeda nyata dengan
tepung kontrol dan MOCAF tanpa parboiling (5,8858% dan 6,1869%).

6. pH MOCAF parboiling secara nyata memiliki nilai yang lebih rendah
dibanding tepung kontrol dan MOCAF tanpa parboiling hingga 6,006-
6,14609.

3. Perbedaan waktu parboiling 5, 10 dan 15 tidak memberikan pengaruh
nyata pada karakteristik fisikokimia dan organoleptik MOCAF sehingga
waktu parboiling 5 menit dapat digunakan untuk fermentasi Rhizopus

oryzae FNCC 6011.
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6.2. Saran

Diperlukannya penelitian lebih lanjut terhadap pengujian kadar
kuantitatif pati dan gula reduksi MOCAF fermentasi Rhizopus oryzae
FNCC 6011.
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