BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Proporsi tepung beras merah dan tepung porang berpengaruh nyata
terhadap sifat fisikokimia kukis beras merah yaitu kadar air, tesktur
(daya patah), warna, dan aktivitas antioksidan.

Peningkatan proporsi tepung porang pada kukis beras merah
meningkatkan kadar air (2,10-3,40%), daya patah (7,5050-17,3193
N), dan aktivitas antioksidan (4,39-16,11%).

Nilai lightness kukis beras merah berkisar pada 47,94-49,08,
sedangkan nilai derajat hue berkisar antara 52,10-52,64.

Proporsi tepung beras merah dan tepung porang berpengaruh nyata
terhadap sifat organoleptik kukis beras merah yaitu, rasa, warna,
tekstur dan mouthfeel.

Perlakuan terbaik kukis beras merah terdapat pada proporsi tepung
beras merah dan tepung porang 70%:30% dengan nilai kadar air
sebesar 2,40%, daya patah sebesar 9,4043 N, aktivitas antioksidan
sebesar 10,06% dan kadar serat pangan sebesar 5,20%.

Saran

Perlu adanya pengembangan dan penelitian lebih lanjut tentang
kehalusan pengayakan tepung agar dapat meningkatkan nilai
organoleptik kukis beras merah terutama mouthfeel kukis.

Perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui umur simpan kukis

beras merah.
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