BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Kesimpulan yang diperoleh dalam penelitian ini yaitu :

1. Interaksi antara suhu dan waktu pemanggangan terhadap flakes kedelai beras
merah memberikan pengaruh nyata terhadap hasil organoleptik yaitu warna, rasa,
tekstur, dan aroma.

2. Kandungan fisikokimia dari flakes kedelai beras merah dilihat dari nilai SNI
flakes yaitu kadar air terbaik terdapat pada perlakuan suhu 140°C-35 menit
sebesar 2.56%, kadar abu terbaik sebesar 2.11-2.55%, kadar lemak sebesar 7.28-
8.82%, kadar protein sebesar 25.26-27.30%, kadar karbohidrat terbaik pada
perlakuan suhu 140°C-35 menit sebesar 60.72%, dan daya serap air sebesar 0.68-
2.46%.

3. Perlakuan organoleptik terhadap rasa, aroma, dan warna yang memiliki nilai
tertinggi terdapat pada perlakuan suhu 130°C-35 menit, dan uji organoleptik
terhadap tekstur terdapat pada perlakuan suhu 140°C-35 menit.

5.2 Saran

Pada penelitian ini perlu dilanjutkan dengan pengujian daya patah dan daya serat

pangan.
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