BAB IV
KESIMPULAN DAN SARAN

4.1. Kesimpulan

Kwetiau sebagai salah satu jenis mie memiliki prinsip dasar yang
berbeda dari mie secara umum. Sementara mie pada umumnya
mengandalkan pembentukan gluten, kwetiau menggunakan gelatinisasi pati
untuk membentuk struktur dan karakteristik utamanya. Subtitusi beras putih
dengan beras hitam menyebabkan perubahan komposisi kwetiau terutama
pada kandungan rasio amilosa dan amilopektin. Beras hitam memiliki lebih
sedikit amilopektin dan lebih banyak amilosa jika dibandingkan dengan
beras putih sehingga akan menghasilkan kwetiau yang lebih keras dan kaku.
Penambahan pati lain seperti tepung tapioka yang kaya akan amilopektin
diperlukan untuk meningkatkan kemampuan pemerangkapan air dan
mendapatkan kwetiau yang lebih elastis.

Properti tekstural kwetiau dapat dievaluasi berdasarkan mouthfeel
dan resistensinya terhadap kunyahan. Evaluasi properti tekstural dapat
dilakukan dengan analisa fisik maupun analisa sensoris. Analisa fisik dapat
dibagi menjadi uji kompresif dan uji tensile. Uji kompresif dapat dilakukan
dengan menggunakan Texture Profile Analyzer (TPA) dan parameter
terpenting untuk diukur ialah hardness, cohesiveness, dan chewiness.
Sementara itu, uji tensile mengukur tensile strength dan modulus elastisitas
(EM) di mana EM yang tinggi menunjukkan kualitas kwetiau yang baik. Uji
sensoris skoring maupun hedonik terhadap chewiness dan adhesiveness
akan melengkapi hasil analisa fisik dalam memahami properti tekstural
kwetiau beras hitam.

Aspek selanjutnya yang perlu diperhatikan ialah kenampakan.
Analisi fisik dan uji sensoris skoring maupun hedonik terhadap warna perlu
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dilakukan untuk memahami pengaruh penggunaan beras hitam dan subtitusi
pati lain pada kwetiau beras hitam. Uji hedonik terhadap aroma dan rasa
perlu dilakukan untuk mengetahui penerimaan konsumen terhadap kwetiau
beras hitam. Kwetiau beras hitam membawa dampak positif untuk
kesehatan dikarenakan kandungan gizinya yang tinggi terutama kandungan
antioksidan.

4.2. Saran

Karya ilmiah ini membahas berbagai analisa yang dibutuhkan untuk
mengevaluasi kwetiau beras hitam sebagai produk inovasi tetapi pada
praktiknya uji dapat dipilih bergantung anggaran dan fokus dari produsen
atau peneliti. Peristiwa leaching antosianin selama pemasakan dan aktivitas
antioksidan dalam kwetiau beras hitam masih membutuhkan penelitian
lebih lanjut.
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