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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 
5.1 Kesimpulan 
1. Faktor yang memberi pengaruh cukup signifikan terhadap nilai 

total padatan terlarut beras kencur dari beras putih varietas Jasmine 
yang disimpan selama dua bulan (60 hari) adalah jenis kemasan, 
suhu penyimpanan, dan lama penyimpanan yang digunakan. 

2. Ada interaksi antara jenis kemasan dengan suhu penyimpanan; 
jenis kemasan dengan lama penyimpanan; lama penyimpanan 
dengan suhu penyimpanan; serta antara jenis kemasan, suhu 
penyimpanan, dan lama penyimpanan terhadap total padatan 
terlarut dari beras kencur yang disimpan selama dua bulan. 

3. Perbedaan lama penyimpanan, jenis kemasan yang digunakan, dan 
suhu selama penyimpanan memberi pengaruh nyata terhadap 
aktivitas antioksidan dan nilai pH beras kencur dari beras putih 
varietas Jasmine yang disimpan selama dua bulan (60 hari). 

4. Ada interaksi antara jenis kemasan dengan suhu penyimpanan; 
jenis kemasan dengan lama penyimpanan; lama penyimpanan 
dengan suhu penyimpanan; serta antara jenis kemasan, suhu 
penyimpanan, dan lama penyimpanan terhadap aktivitas 
antioksidan dari beras kencur yang disimpan selama dua bulan. 

5. Hasil penelitian menunjukkan nilai aktivitas antioksidan berkisar 
antara 18,082-19,039 µg/mL; nilai lightness berkisar antara 53,5-
47,3; nilai chrome berkisar antara 27,4-35,6; nilai °Hue berkisar 
antara 75,3-77,5; nilai pH berkisar antara 3,836-3,960; nilai TPT 



52  
berkisar antara 10,50-10,97ºBrix; dan nilai ALT berkisar antara 
0,8x101-3,8x101 CFU/mL.  

6. Jenis kemasan, suhu penyimpanan, dan lama penyimpanan beras 
kencur yang berbeda tidak menyebabkan perbedaan yang 
signifikan terhadap hasil uji organoleptik beras kencur yang 
disimpan selama satu minggu.  

7. Aktivitas antioksidan paling baik untuk beras kencur yang 
disimpan dalam kemasan botol plastik PET adalah pada beras 
kencur yang disimpan dalam suhu ruang pada penyimpanan hari 
ke-15. 

8. Aktivitas antioksidan terbaik untuk beras kencur yang disimpan 
dalam kemasan botol kaca adalah pada beras kencur yang 
disimpan dalam suhu refrigerator pada penyimpanan hari ke-15. 

 
5.2 Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan 
formulasi bahan yang berbeda untuk mengetahui perlakuan yang terbaik 
untuk mempertahankan fungsinya sebagai minuman fungsional dan 
meningkatkan kadar antioksidannya, serta mengidentifikasi secara spesifik 
jenis bakteri yang dapat tumbuh pada beras kencur 
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