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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1 Kesimpulan 

a. Penggunaan pisang ambon sebagai fat mimetics berpengaruh nyata (α = 

5%) dalam meningkatkan parameter kadar air dan volume spesifik, 

namun menurunkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna dan 

kemudahan untuk ditelan dari rice cake. 

b. Penggunaan pisang ambon sebagai fat mimetics tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap kompresibilitas, struktur crumb secara 

makroskopis dan mikroskopis, serta tingkat kesukaan panelis terhadap 

rasa rice cake sampai dengan penambahan 7,15% dari berat adonan. 

c. Persentase pisang ambon optimum yang dapat digunakan sebagai fat 

mimetics adalah 2,86% terhadap berat keseluruhan adonan.  

6.2  Saran 

 Perlu dikaji lebih lanjut tentang kemampuan pektin dan hasil 

degradasi pati pisang ambon terhadap pengikatan air yang berperan 

menghasilkan sifat plasticizer. 
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