VI - KESITIMPUL AN DA SAaAnd

d.1. Kesimpulan -

1.

A

Tidak ada interaksi antara ftimgkat substitusi ubi
jalar dan lama fermentasi ketan terhadap kadar air,
tekstur dan warna.

Tingkat substitusi ubi jJalar dan lama fermentasi
ketan masing — masing memberikan pengaruh  nyata
terhadap kadar air, rendemen, kadar pati, kadar gula
reduksi, total asam, pH, warna, tekstur serta
organoleptik warna, tektur dan rasa.

Berdasarkan pada hasil analisa organoleptik dengan
memper timbangkan beberapa parameter kimia maka perla-—
kuan terbaik adalah tingkat substitusi ubi jalér
2074 dan lama fermentasi ketan 3 hari. Brem padat
dengan perlakuan tersebut mempunyal kadar air
13.346%, rendeman 595.52%, kadar pati 4,12%, kadar gula
reduksi 74.84%4, total asam 2,31%, pH 3,91, tekstur
0,19 {mm/gr/dt), warna {tingkat kecoklatan} 1,6,
tingkat kesukaan rasa &,21 {menyukai), tingkat
kesukaan terhadap tekstur 6,37 (menyukai) dan tingkat

kesukaan terhadap rasa 8,09 (sangat menyukal).
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&.2. Saran

Untuk mendapatkan brem padat yang disukai oleh
kaonsumen dengan masa simpan yvang lama maka perlu peneli-
tian lebih lanjut tentang penggunaan alat untuk mencetak
brem padat agar brem padat mempunyal tekstur vang
padat dan kompak serta perlu penelitian tentang bahan
pengemas vang digunakan untuk mengemas brem padat

sehingga dapat disimpan dalam waktu yang relatif lama.
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