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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 

6.1. Kesimpulan 

1. Yield tertinggi tepung beras putih, merah, dan hitam berturut-turut 

diperoleh pada bulan ke-4, ke-6, dan ke-6 (11,14%; 11,76%; dan 

12,37%). Yield terendah diperoleh pada bulan ke-3, ke-3, dan ke-0 

(10,24%; 10,82%; dan 10,93%). 

2. Total fenol tertinggi tepung beras putih, merah, dan hitam berturut-turut 

diperoleh pada bulan ke-4, ke-4, dan ke-3 (72,93; 1177,43; dan 880,58 

mg EAG/100 g sampel basis kering). Total fenol terendah berturut-

turut diperoleh pada bulan ke-1, ke-0, dan ke-6 (37,02; 762,63; dan 

546,04 mg EAG/100 g sampel basis kering). 

3. Total flavonoid tidak terdeteksi pada tepung beras putih. Total 

flavonoid tertinggi tepung beras merah dan hitam berturut-turut 

diperoleh pada bulan ke-5 dan ke-1 (201,66 dan 132,22 mg EK/100 g 

sampel basis kering). Total flavonoid terendah tepung beras merah dan 

hitam berturut-turut diperoleh pada bulan ke-1 dan ke-2 (108,37 dan 

72,91 mg EK/100 g sampel basis kering). 

4. Total antosianin tertinggi tepung beras putih, merah, dan hitam 

berturut-turut diperoleh pada bulan ke-3, ke-0, dan ke-2 (0,0419; 

0,0110; dan 0,8627 mg ES3G/100 g sampel basis kering). Total 

antosianin terendah tepung beras putih dan hitam berturut-turut 

diperoleh pada bulan ke-0 dan ke-6 (0 dan 0,1449 mg ES3G/kg sampel 

basis kering), sedangkan total antosianin terendah tepung beras merah 

diperoleh pada bulan ke-1, 3, dan 5 (0 mg ES3G/g sampel basis 

kering). 
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5. Aktivitas menangkap DPPH tertinggi tepung beras putih, merah, dan 

hitam berturut-turut diperoleh pada bulan ke-3, ke-3, dan ke-1 (7,33; 

156,69; dan 82,28 EAG/100 g sampel basis kering). Aktivitas 

menangkap DPPH terendah tepung beras putih, merah, dan hitam 

berturut-turut diperoleh pada bulan ke-4, ke-2, dan ke-2 (3,54; 98,87; 

dan 51,91 mg EAG/100 g sampel basis kering). 

6. Aktivitas mereduksi besi tertinggi tepung beras putih, merah, dan hitam 

berturut-turut diperoleh pada bulan ke-3, ke-4, dan ke-0 (303,45; 

2813,31; dan 2111,51 EAG/100 g sampel basis kering). Aktivitas 

mereduksi besi terendah tepung beras putih, merah, dan hitam berturut-

turut diperoleh pada bulan ke-0, ke-2, dan ke-1 (184,27; 1570,15; dan 

1037,86 mg EAG/100 g sampel basis kering). 

 

6.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan kemasan 

laminasi. 

2. Metode pengemasan lain seperti pengemasan vakum dapat dilakukan. 

Suhu dan RH ruang penyimpanan dapat diatur untuk menjaga 

kestabilan senyawa antioksidan tepung beras selama penyimpanan. 

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai profil senyawa-

senyawa fenol dalam tepung beras dan perubahannya selama 

penyimpanan. 

4. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan mempertimbangkan 

aspek fisikokimia dan organoleptik tepung beras. Tepung beras hingga 

bulan terakhir penyimpanan masih memiliki potensi sebagai sumber 

pangan berantioksidan, namun dalam pemanfaatannya perlu 

memperhatikan pula segi penerimaan konsumen. 
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