BABYV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

a. Perbedaan konsentrasi pati gandum berpengaruh nyata terhadap sifat
fisikokimia kwetiau kering beras merah yang meliputi kadar air, a,,
daya rehidrasi, ekstensibilitas, elastisitas, serta sifat organoleptik
(kekenyalan).

b. Peningkatan konsentrasi pati gandum menyebabkan adanya penurunan
kadar air dengan rentang 8,14%-6,55%, penurunan aktivitas air dengan
rentang 0,58-0,43, peningkatan daya rehidrasi dengan rentang 75,26%-
112,43%, peningkatan ekstensibilitas dengan rentang 28,84 mm-31,80
mm, dan peningkatan elastisitas dengan rentang 0,69-0,88.

c. Hasil pengujian warna kwetiau kering beras merah berada pada rentang
nilai lightness antara 29,41-38,56; chroma antara 16,54-17,82; dan hue
antara 29,57°-31,99°. Sedangkan pengujian warna kwetiau kering beras
merah yang telah direhidrasi dan dimasak berada pada rentang nilai
lightness antara 47,39-50,62; chroma antara 14,11-16,50; dan hue antara
34,73°-36,06°.

d. Berdasarkan pengujian organoleptik (warna, rasa, dan kekenyalan),
perlakuan yang paling disukai panelis adalah kwetiau kering beras
merah dengan penambahan pati gandum sebanyak 12% dengan kadar air
7,16%, a,, 0,472, daya rehidrasi 84,45%, ekstensibilitas 30,80 mm, dan
elastisitas 0,84.
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5.2. Saran

Kwetiau kering beras merah yang dihasilkan dari hasil pengujian
organoleptik kekenyalan berada pada kisaran netral-agak suka sehingga
perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan pati lainnya

untuk mendapatkan kwetiau yang lebih kenyal dan lebih disukai.
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