BAB YV

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Hasil percobaan dari penelitian pengaruh jenis dan konsentrasi larutan, penulis dapat

menarik beberapa kesimpulan yaitu:

1.

Natrium bikarbonat dapat digunakan sebagai larutan perendam dalam pembuatan beras
instan, tetapi harus ditambahkan larutan asam seperti asam sitrat agar hasil akhir beras
instan tidak berwarna kuning,.

Jenis dan konsentrasi larutan perendam yang digunakan tidak memberikan pengaruh
yang signifikan kepada kadar protein produk akhir.

Hasil percobaan menggunakan larutan perendam Na-bikarbonat + As-sitrat masih
kurang jika dibandingkan dengan larutan Na-sitrat dari segi rasio rehidrasi dan volume
ekspansi, tetapi memiliki persentase kematangan yang lebih tinggi dibandingkan
dengan kedua larutan lain.

Beras instan yang menggunakan perlakuan perendaman dengan bahan kimia
meningkatkan rasio rehidrasi, volume ekspansi, dan persentase kematangan beras
instan, dibandingkan dengan beras instan tanpa perendaman larutan kimia.

larutan Na-bikarbonat + As-sitrat baik untuk digunakan sebagai perendam karena
mememiliki persentase kematangan tertinggi dan pada konsentrasi 1% memiliki

tekstur kekerasan yang mirip dengan nasi biasa.
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5.2 Saran
Setelah melakukan penelitian ini, penulis dapat memberikan beberapa saran dengan
harapan dapat membantu peneliti berikutnya yaitu sebagai berikut.
1. Perlu dicari cara agar produk akhir beras instan tidak saling menempel sehingga proses
rehidrasi dapat berlangsung secara maksimal.
2. Sebaiknya waktu pengeringan dipersingkat sehingga kadar air dalam beras instan tidak
terlalu kecil.
3. Perlu dilakukan test organoleptik untuk mengetahui produk mana yang lebih dipilih
konsumen.
4. Perlu uji untuk mengetahui pengaruh larutan perendam terhadap mikrostruktur beras
instan.

5. Perlu dilakukan uji untuk menganalisa porositas dari beras instan.
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