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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian dan analisis yang telah dilakukan, maka dapat ditarik 

kesimpulan bahwa : 

1. Pembuatan beras analog yang berbahan dasar tepung pisang kepok dengan 

penambahan pati sagu memberikan pengaruh terhadap kandungan proksimat, 

kerapatan curah dan daya serap air. 

2. Pada penelitian beras analog berbahan dasar tepung pisang kepok dengan 

penambahan pati sagu memperoleh kandungan gizi yang tertinggi pada kadar air 

yaitu pada perlakuan tepung pisang kepok 80% pati sagu 20%, pada kadar abu 

yang memperoleh kandungan gizi tertinggi pada perlakuan tepung pisang 100% 

pati sagu 0%, pada kadar lemak memperoleh nilai tertinggi pada perlakuan 

tepung pisang kepok 100% pati sagu 0%, kandungan protein memperoleh nilai 

tertinggi pada perlakuan tepung pisang kepok 100% pati sagu 0%, kandungan 

karbohidrat memperoleh nilai tertinggi pada perlakuan tepung pisang kepok 80% 

pati sagu 20%, kandungan daya serap air memperoleh nilai tertinggi pada 

perlakuan tepung pisang kepok 100% pati sagu 0%, kandungan kerapatan curah 

memperoleh nilai tertinggi pada tepung pisang kepok 80% pati sagu 20%. 

3. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pembuatan beras analog berbahan dasar 

tepung pisang kepok dengan penambahan pati sagu dapat memberikan pengaruh 

terhadap kandungan kadar air, kadar abu, kadar kadar karbohidrat. Tetapi pada 

kandungan lemak yang tinggi yang di sebabkan pada pengolahan menggunakan 

minyak dan kandungan protein yang rendah karena bahan dasar dari beras analog 

memiliki kandungan protein yang rendah. 

5.2 Saran 

 Sebaiknya dilakukan penelitian lanjut dengan menganalisis kandungan 

amilosa dan amilopektin dari beras analog berbahan dasar tepung pisang kepok 

dengan penambahan pati sagu  
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