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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1.  Kesimpulan  

1.  Perbedaan konsentrasi tapioka berpengaruh terhadap sifat 

fisikokimia kwetiau kering beras hitam yaitu kadar air, aktivitas 

air, daya rehidrasi, ekstensibilitas, elastisitas dan organoleptik 

(kekenyalan). 

2.  Peningkatkan konsentrasi tapioka menyebabkan adanya penurunan 

kadar air dengan rentang 8,17%-10,14%, penurunan aktivitas air 

dengan rentang 0,455-0,666, peningkatan daya rehidrasi dengan 

rentang 68,19%-113,89%, peningkatan ekstensibilitas 29,63 mm-

31,77 mm, dan peningkatan elastisitas 0,71-1,06. 

3.  Hasil pengujian warna kwetiau kering beras hitam berada pada 

rentang nilai lightness antara 22,13-24,11; chroma antara 1,15-

1,47; dan hue antara 284,17o-336,63o. Sedangkan pengujian warna 

kwetiau kering beras hitam yang telah direhidrasi dan dimasak 

berada pada rentang nilai lightness antara 34,24-38,76; chroma 

antara 2,23-3,41; hue antara 345,27 o-356,09 o. 

4.  Berdasarkan pengujian organoleptik (warna rasa, dan kekenyalan), 

perlakuan yang paling disukai panelis adalah kwetiau kering beras 

hitam dengan konsentrasi tapioka 14% dengan kadar air 8,80%; 

aktivitas air 0,520; daya rehidrasi 110,87%; ekstensibilitas 31,05 

mm; elastisitas 1,00.  
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5.2.  Saran  

 Penambahan tapioka dalam pembuatan kwetiau kering beras hitam 

dapat memperbaiki karakteristik kwetiau kering beras hitam dan merupakan 

penganekaragaman jenis kwetiau. Namun seiring dengan peningkatan 

konsentrasi tapioka maka akan menghasilkan tekstur yang terlalu kenyal 

dan liat sehingga tidak disukai oleh panelis.  
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