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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan proporsi bubur beras merah dan pati gandum berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisikokimia kwetiau basah beras merah. 

Semakin tinggi konsentrasi pati gandum yang digunakan dapat 

meningkatkan kadar air, ekstensibilitas, dan elastisitas kwetiau basah 

beras merah. 

2. Perbedaan proporsi bubur beras merah dan pati gandum berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik organoleptik kwetiau basah beras merah.  

3. Proporsi bubur beras merah dan pati gandum terbaik yang mampu 

menghasilkan karakteristik kwetiau paling baik berdasarkan sifat 

organoleptik adalah bubur beras merah : pati gandum = 82,5% : 17,5% 

(Perlakuan G6). Sampel kwetiau basah beras merah G6 memiliki kadar 

air sebesar 64,85%; ekstensibilitas sebesar 33,45 mm; dan elastisitas 

sebesar 0,97. 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai perbedaan jenis pati 

yang digunakan terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik kwetiau basah 

beras merah untuk meningkatkan kesukaan konsumen dari segi 

organoleptik. 
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