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0.2  Kesimpulan
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Substitusi tepung beras pada pembuatan flake memberikan pengaruh vang
nvala terhadap kadar air, kadar serat kasar, daya patah, dava rehidrasi, warna
dan uji organoleptik vang meliputi warna, rasa dan kerenyahan {sebelum dan
setelah rehidrast).

Substitusi tepung beras dalam pembuatan flake akan menurunkan kadar air
dan daya rehidrasi.

Substitusi tepung beras dalam pembuatan flake akan meningkatkan kadar serat
kasar, dava patah dan intensitas warna kecoklatan.

Berdasarkan uji pembobotan flake bekatul didapatkan bahwa perlakuan
substitusi tepung beras dengan konsentrasi 25% (TB;) memberikan hasil vang

terbaik.

6.2 Saran

1.

Untuk memperoleh hasil flake bekatul dengan substitusi tepung beras yang
terbaik disarankan menggunakan substitusi tepung beras sebesar 25%.
Untuk memperbaiki penerimaan konsumen terhadap rasa dan flake bekatul

vang kurang disukal dapat dilakukan dengan penambahan flavor.
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