V1. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

I. 'Waktu perendaman tidak mempengaruhi kadar N-amino terlarut setelah
perendaman.

2. Perlakuan waktu perendaman selama 24 jam merupakan perlakuan yang
terbaik untuk menghasilkan beras pratanak dari segi proporsi hasil, kadar N-

terlarut, intensitas warna, organoleptik kesukaan kepulenan dan warna.

6.2, Saran

1. Perlu diadakan penelitian lebih lanjut terhadap kandungan vitamin Bl beras
pratanak. Hal ini disebabkan karena vitamin B1 adalah vitamin vang sangat
penting dalam beras.

2. Perlu diadakan penelitian“lebih lanjut untuk mengendalikan warna beras

pratanak, karena warna sangat penting terhadap penerimaan konsumen.
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