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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1.  Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi pati gandum memberikan pengaruh nyata 

terhadap sifat organoleptik (kekenyalan) serta fisikokimia kwetiau 

kering beras hitam yang meliputi kadar air, aw, daya rehidrasi, 

ekstensibilitas, elastisitas, dan warna.  

2.  Perbedaan konsentrasi pati gandum menyebabkan terjadinya 

peningkatan pada beberapa sifat fisikokimia yaitu daya rehidrasi 

dengan rentang antara 81,93%-117,83%, eksensibilitas dengan 

rentang nilai 29,828mm-30,644mm, dan elastisitas dengan rentang 

nilai 0,680-0,953. 

3.  Perbedaan konsentrasi pati gandum akan menurunkan nilai kadar 

air dengan rentang nilai 7,54%-9,18%, aw dengan rentang nilai 

0,656-0,794. 

4.  Hasil pengujian warna kwetiau kering beras hitam meliputi rentang 

nilai lightness antara 23,33-33,25, chroma antara 2,50-3,78, dan hue 

antara 301,92-357,34, sedangkan untuk warna kwetiau kering yang 

telah direhidrasi dan dimasak adalah nilai lightness antara 36,03-

39,50, chroma antara 2,99-4,16, dan hue antara 309,56-353,10. 

5.  Berdasarkan pengujian organoleptik dengan parameter rasa, warna, 

dan kekenyalan, perlakuan yang paling disukai oleh panelis adalah 

kwetiau kering beras hitam dengan penggunaan konsentrasi pati 

gandum sebanyak 20%. 
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5.2.  Saran 

Kwetiau kering beras hitam yang dihasilkan dari hasil pengujian 

organoleptik kekenyalan berada pada kisaran agak tidak suka-netral 

sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan penambahan jenis 

pati lain atau penambahan hidrokoloid sehingga dapat dihasilkan kwetiau 

yang lebih kenyal.  
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