BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan proporsi tepung beras merah dan pati garut berpengaruh
terhadap kadar air, warna, daya patah, dan aktivitas antioksidan.
Perbedaan proporsi tepung beras merah dan pati garut berpengaruh
pada tingkat kesukaan organoleptik kukis terhadap parameter warna,
tekstur, dan mouthfeel kukis, namun tidak berpengaruh terhadap
parameter rasa Kukis.

Peningkatan konsentrasi pati garut menyebabkan peningkatan kadar
air, nilai lightness, b*, chroma, dan°Hue kukis, namun penurunan nilai
daya patah, aktivitas antioksidan, dan nilai a* kukis.

Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik yang dihitung dengan
spider web adalah kukis dengan proporsi 65% tepung beras merah dan
35% pati garut (Perlakuan P5).

Kukis dengan perlakuan terbaik memiliki kadar air sebesar 3,24%,
nilai daya patah sebesar 0,7084 N, nilai lightness 61,8, nilai redness
7,6, nilai yellowness 14, nilai"Hue 60,9, nilai chroma 15,9, aktivitas
antioksidan sebesar 2,86%, nilai organoleptik untuk parameter warna
4,81, rasa 5,06, tekstur 5,21, dan mouthfeel 4,46, serta kadar serat
sebesar 1,9%.

5.2. Saran

Perlu dilakukan pengembangan formulasi untuk meningkatkan kadar

serat dan nilai organoleptik kukis beras merah.
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