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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN  

5.1. Kesimpulan 

1. Penggunaan tepung beras merah dan tepung kacang merah sebagai bahan 

baku flakes dapat menjadi salah satu alternatif diversifikasi pangan lokal. 

2. Perbedaan proporsi tepung beras merah dan tepung kacang merah 

berpengaruh terhadap sifat fisikokimia flakes yaitu kadar air, daya serap 

air, tekstur, warna, total antosianin, aktivitas antioksidan, dan kemampuan 

mereduksi ion besi. 

3. Semakin banyak proporsi tepung kacang merah meningkatkan kadar air, 

tekstur, total antosianin, aktivitas antioksidan, dan juga kemampuan 

mereduksi ion besi. 

4. Hasil penelitian flakes beras merah dan kacang merah yaitu kadar air 

berkisar 3,48-5,63%, daya serap air 45,935-105,205%, tekstur 454,58-

1155,28 g, nilai lightness 56,83-61,42, nilai chroma 14,53-17,59, nilai 

Hue 43,85-49,54, total antosianin 0,2939-0,7952 mg/100g, aktivitas 

antioksidan 10,18-24,22%, dan kemampuan reduksi ion besi 3,3293-

6,2034 mg/100g. 

 

 

5.2. Saran  

Perlu dilakukan uji organoleptik untuk mengetahui perlakuan yang paling 

disukai sehingga dapat ditentukan flakes yang dapat diproduksi dan 

dipasarkan dengan baik. 
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