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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan sifat fisik dan kimia beras analog berbagai varietas ubi jalar
disubtitusi dengan tepung jagung berpengaruh nyata pada kadar protein dan
aktivitas antioksidan, dan tidak berpengaruh nyata pada kadar air, kadar abu,
kadar lemak, kadar karbohidrat dan daya rehidrasi. Nilai kadar protein tertinggi

pada perlakuan tepung ubi jalar kuning 70% : tepung jagung 30% vyaitu 2,42%.

Aktivitas antioksidan beras analog tertinggi pada perlakuan tepung ubi jalar
ungu 70% : tepung jagung 30% yaitu 16,01%, kandungan proksimat, kadar air
7,73%, kadar abu 3,53%, kadar lemak 0,53%, kadar protein 1,95%, kadar

karbohidrat 86,34%, dan daya rehidrasi 6,13%.

5.2 Saran

Penulis menyarankan agar penelitian selanjutnya menggunakan mesin
ekstruksi beras analog, karena akan meningkatkan kualitas fisik beras analog yang

menyerupai beras pada umumnya.
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