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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil percobaan yang diperoleh didapat beberapa kesimpulan sebagai
berikut:

1. Semakin tinggi kandungan tepung porang (50%), maka kadar glukomanan beras
artifisial porang semakin tinggi

2. Semakin tinggi kandungan tepung porang (50%), maka kadar karbohidrat beras
artifisial porang semakin rendah

3. Semakin tinggi kandungan tepung porang (50%), maka hardnest cycle beras artifisial
porang semakin tinggi

4. Semakin tinggi kandungan tepung porang (50%), maka kadar air beras artifisial
porang semakin rendah

5. Semakin tinggi kandungan tepung porang (50%), maka kadar abu beras artifisial
porang semakin tinggi

6. Semakin tinggi kandungan tepung porang (50%) dan suhu gelatinisasi (80 °C), maka
water absorption ratio beras artifisial porang semakin tinggi

7. Semakin tinggi kandungan tepung porang (50%) dan suhu gelatinisasi (80 °C), maka
waktu masak beras artifisial porang semakin tinggi

5.2 Saran

Berdasarkan percobaan yang telah dilakukan, berikut beberapa saran yang dapat

diberikan untuk penelitian lebih lanjut:

1. Pada analisis kadar glukomanan, suhu refluks perlu dijaga serta proses pendinginan
secara teratur agar sampel tidak terbakar sehingga didapat endapan yang lebih baik

2. Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut menggunakan metode ekstrusi sehingga
pembuatan beras artifisial porang lebih efisien dan mendapat bentuk yang serupa
dengan beras padi di pasaran

3. Dapat dilakukan metode yang lebih akurat dalam analisis kadar karbohidrat dan
warna sehingga dapat diketahui derajat putih secara kuantitatif seperti menggunakan

software serta melakukan secara duplo untuk mendapat hasil statistik yang akurat.
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Melakukan percobaan secara duplo untuk mendapatkan hasil yang lebih akurat dan
baik.

Memperbanyak variasi percobaan untuk melihat berbagai variabel yang
mempengaruhi hasil percobaan.

. Pada penelitian ke depan pengembangan produk dapat dilakukan untuk

meningkatkan nilai jual produk yang diolah.
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