BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesmpulan

1.

Perbandingan air dan beras yang tepat untuk menghasilkan beras
instan dan penyajian nasi instan adalah perlakuan P1 dengan rasio
beras.air terendah (1:2,5)

Sifat kadar air, tekstur, daya rehidrasi setiap perlakuan beras instan
memiliki karateristik yang tidak berbeda nyata tetapi warna beras
instan (P4-P6) memiliki karatersitik yang berbeda dengan kontrol
sehinggatidak direkomendasi.

Sifat kerateristik kadar air dan tekstur nasi instan memiliki
karatersitik yang tidak berbeda nyata tetapi warna nasi instan setiap
perlakuan memiliki karatersitik yang berbeda

Pembandingan hasil perlakuan dengan kontrol secara organoleptik
nasi instan untuk parameter teksur pada semua perlakuan panelis
menilai mirip dengan kontrol tetapi untuk parameter warna nasi
instan Bengawan secara keseluruhan panelis menilai kurang baik

dibandingkan kontrol.

5.1. Saran
1. Proses pengeringan menggunakan alat pengering yang lebih baik

untuk memepercepat proses produksi dan meningkatkan kualitas
produk, misalnya dengan oven pada suhu 100°C waktu 1 jam yang
telah diorientasikan.

Parameter yang digunakan adalah P1 dengan rasio berasiair
terendah untuk meminimalkan bahan dan waktu untuk produksi

beras dan nasi instan Bengawan.
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