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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Proporsi tepung talas dan tepung sorgum berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisikokimia dan organoleptik beras analog. 

2. Semakin tinggi konsentrasi tepung sorgum, kadar air dan aktivitas air 

beras analog akan semakin menurun (4,04% - 2,58%, 0,169 - 0,098). 

3. Semakin tinggi konsentrasi tepung sorgum, daya rehidrasi akan 

semakin meningkat (148,13% – 294,37%). 

4. Nilai lightness yang dihasilkan berkisar antara 45,2 – 46,8, nilai 

redness antara 4,0 – 5,7, nilai yellowness antara 8,4 – 10,5, nilai 

chroma antara 9,3 – 11,9 dan nilai hue antara 61,8 – 65,4. 

5. Nilai kesukaan warna yang dihasilkan sebesar 4,35 – 4,64 (netral), 

rasa sebesar 3,29 – 5,46 (agak tidak suka – agak suka), kekenyalan 

sebesar 2,40 – 5,23 (tidak suka – agak suka), dan mouthfeel sebesar 

2,49 – 5,16 (tidak suka – agak suka).  

6. Perlakuan terbaik hasil uji organoleptik adalah beras analog dengan 

proporsi tepung talas : tepung sorgum sebesar 85:15. 

7. Sampel beras analog perlakuan terbaik memiliki rata-rata kadar 

protein sebesar 8,60%. 

5.2. Saran 

Beras analog talas-sorgum perlu dikaji lebih lanjut mengenai kadar 

serat dan kesukaan terhadap bentuk, kenampakan dan aroma beras analog. 

Selain itu, dapat diperbaiki untuk warna, rasa, dan mouthfeel dengan 

mengkaji komponen tanin dalam tepung sorgum dan pengayakan tepung 

talas dan tepung sorgum dengan menggunakan ayakan yang lebih kecil (> 25 

mesh) untuk menghasilkan mouthfeel yang halus.  
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