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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1.  Perbedaan jenis pati yang ditambahkan berpengaruh terhadap 

ekstensibilitas dan adhesiveness kwetiau beras hitam. 

2. Perbedaan konsentrasi pati yang ditambahkan berpengaruh 

terhadap sifat fisikokimia kwetiau beras hitam, yaitu  kadar air, 

cooking loss, cooking yield, ekstensibilitas, dan adhesiveness. 

3. Perbedaan jenis pati dan konsentrasi pati yang ditambahkan tidak 

memberikan pengaruh nyata terhadap cohesiveness kwetiau beras 

hitam. 

4.  Perbedaan konsentrasi pati yang ditambahkan berpengaruh 

terhadap sifat organolelptik kwetiau beras hitam, yaitu kekenyalan 

dan mouthfeel. 

 

5.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai perbedaan waktu 

dan suhu pengukusan untuk mengetahui waktu dan suhu yang tepat 

agar dihasilkan kwetiau beras hitam dengan sifat kimiawi yang 

lebih baik 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai perbedaan jenis 

pati yang ditambahkan terhadap sifat kimiawi kwetiau beras hitam. 
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