BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, kesimpulan pada
penelitian ini yaitu substitusi tepung ikan gabus terhadap tepung sukun memberikan
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap sifat fisik beras analog yang dihasilkan yang
meliputi daya serap air, daya rehidrasi, serta suhu dan waktu gelatinisasi beras
analog. Namun substitusi tepung ikan gabus terhadap tepung sukun tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap sifat fisik kerapatan curah beras analog.
Perlakuan terbaik pada penelitian ditunjukkan oleh formulasi tepung sukun 85%
dan tepung ikan gabus 15%, dimana sifat kimia perlakuan tersebut adalah sebagai
berikut: kadar air 5,05%, kadar abu 0,98%, protein 12,83%, lemak 0,99%, serta
karbohidrat sebesar 80,13%.

5.2 Saran

Saran berdasarkan penelitian yang telah dilakukan yaitu perlu dilakukan
pengujian lainnya untuk menyempurkan penelitian ini seperti pengujian
organoleptik untuk melihat daya terima dan tingkat kesukaan terhadap beras analog
yang dihasilkan, pengujian serat pangan, serta sifat fisik lainnya seperti daya

pengembangan dan intensitas warna beras analog.
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