5.1.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

a.

Perbedaan konsentrasi pati gandum memberikan pengaruh nyata
terhadap sifat organoleptik (kekenyalan dan mouthfeel) serta
fisikokimia kwetiau beras hitam yang meliputi kadar air, cooking
loss, cooking vyield, ekstensibilitas, adhesiveness, dan
cohesiveness.

Peningkatan konsentrasi pati gandum menyebabkan terjadinya
peningkatan terhadap beberapa sifat fisikokimia yaitu kadar air
dengan rentang antara 56,61% - 65,46%, cooking yield dengan
rentang antara 36,48% - 59,48%, ekstensibilitas dengan rentang
antara 21,22 mm - 31,26 mm, adhesiveness dengan rentang
antara (-2169,85 gs) - (-7739,04 gs), serta cohesiveness dengan
rentang antara (0,130 gs - 0,231 gs).

Peningkatan konsentrasi pati gandum akan menurunkan nilai
cooking loss dari kwetiau beras hitam, rentang nilai cooking loss
sebesar 1,52%-2,54%.

Hasil pengujian warna kwetiau beras hitam meliputi: rentang nilai
lightness antara 35,22-38,06; chroma antara 2,53-4,08; dan hue
antara 334,32-345,85.

Berdasarkan  pengujian  organoleptik  dengan  parameter
kekenyalan dan mouthfeel, perlakuan yang paling disukai oleh
panelis adalah kwetiau beras hitam dengan penambahan pati

gandum sebanyak 10%.
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5.2. Saran

Kwetiau beras hitam yang dihasilkan dari segi kesukaan organoleptik
terhadap kekenyalan berada pada tahap kesukaan tidak suka-agak suka,
sehingga untuk meningkatkan nilai kekenyalan tersebut perlu dilakukan
penelitian lebih lanjut dengan memberi penambahan bahan tambahan lain
seperti Sodium Tri Polifosfat (STPP) agar dapat diperoleh tingkat
kekenyalan yang disukai.
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