5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perbedaan konsentrasi tapioka berpengaruh nyata terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik beras analog, terjadi peningkatan kadar
air (2,24-3,30%), kesukaan terhadap kekenyalan (3,81-5,09) dan
kesukaan terhadap kepulenan (3,83-5,30), serta penurunan daya
rehidrasi (198,65-196,97%)

Perlakuan terbaik beras analog talas-sorghum putih secara
organoleptik adalah dengan penambahan tapioka dengan konsentrasi
12,5%. Rerata nilai kesukaan panelis terhadap parameter rasa,
mouthfeel, kekenyalan, dan kepulenan untuk beras analog talas-
sorghum putih perlakuan T6 sebesar 4,87 (netral), 5,3 (agak suka),
4,28 (netral), dan 5,09 (agak suka). Rerata nilai karakteristik
fisikokimia meliputi kadar air sebesar 3,30%; Aw sebesar 0,106; daya

rehidrasi sebesar 196,97%; dan kadar protein sebesar 11,30%.

Saran

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai kesukaan organoleptik

masih meningkat pada perlakuan dengan konsentrasi tapioka tertinggi

(12,5%) sehingga sebaiknya dilakukan penelitian dengan penambahan

tapioka di atas 12,5%. Selain itu, sebaiknya juga dilakukan pengujian sifat

fisik beras analog kering seperti daya patah dan daya simpan, sehingga daya

simpan dari beras analog diketahui
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