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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi tapioka berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisikokimia dan organoleptik beras analog. 

2. Semakin tinggi konsentrasi tapioka, kadar air beras analog semakin 

meningkat (2,16%-3,03%). 

3. Semakin tinggi konsentrasi tapioka, aktivitas air dan daya rehidrasi 

semakin menurun (0,120-0,074; 211,48%-177,19%). 

4. Perlakuan terbaik hasil uji organoleptik adalah beras analog dengan 

konsentrasi tapioka sebesar 12,5%. 

5. Sampel beras analog perlakuan terbaik memiliki rata-rata kadar 

protein sebesar 9,12%. 

5.2. Saran 

1. Beras analog dapat diuji kekenyalannya secara objektif 

menggunakan alat Texture Profile Analyzer, kadar serat, dan 

organoleptik sebelum dimasak untuk mengetahui tingkat 

penerimaan konsumen terhadap beras analog kering. 

2. Terdapat after taste pahit pada beras analog akibat kandungan 

tanin pada millet sehingga dapat dilakukan penelitian lebih lanjut 

untuk mengurangi kadar tanin pada millet. 
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