BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1.Kesimpulan

1. Hasil penelitian minuman tradisional beras kencur dari beras merah
varietas saodahsampai batas penyimpanan 60 hari dari hasil anava
tidak ada pengaruh perbedaan jenis kemasan dan kondisi
penyimpanan terhadap pH, Total Padatan Terlarut, dan Total Fenol.

2. Hasil pengujian menunjukkan nilai pH berkisar 3,942-3,839; TPT
berkisar antara 10,1-10,8°Brix; nilai “hue berkisar 79,93-89,21; total
fenol berkisar 4,32-4,95mg GAE/L; Nilai lightness berkisar 20,0-
25,8; nilai chrome berkisar 4,7-10,3;ALT berkisar 0,4x10%-
3,9x10'CFU/mL.

3. Hasil uji organoleptik menunjukkan tidak ada pengaruh nyata setelah
seminggu penyimpanan. Perlakuan terbaik dari hasil uji organoleptik
dengan luas area terbesar adalah yang dikemasbotol plastik yang
disimpan pada suhu ruang 26°C pada hari penyimpanan ke-0 dengan
nilai kesukaan warna 5,0225; nilai kesukaan rasa 4,8623; dan nilai
kesukaan aroma 4,6963, sedangkan perlakuan dengan luas area
tersempit adalah yang dikemasbotol kaca yang disimpan pada suhu
ruang 26°C pada hari penyimpanan ke-3dengan nilai kesukaan warna
4,6238; nilai kesukaan rasa 4,6550; dan nilai kesukaan aroma 4,6025.

5.2. Saran

Saran yang dapat diberikan adalah perlu dilakukanpemilihan panelis
yang sesuai yaitu panelis yang terbiasa dan menyukai minuman tradisional

beras kencur. Penyimpanan minuman beras kencur selama dua bulan
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kondisi penyimpananya masih baik, untuk itu perlu dilakukan pengujian

masa simpan minuman beras kencur lebih lanjut.
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