
50 

BAB VI 

KESIMPULAN  

6.1. Kesimpulan 

1. Proporsi sirup glukosa dan gula semut pada bipang beras hitam 

berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia yaitu kadar air, aktivitas 

air, dan warna (lightness, chroma, dan hue) 

2. Peningkatan proporsi sirup glukosa pada bipang beras hitam 

meningkatkan kadar air (5,58%), aktivitas air (0,51), dan lightness 

(40,20) sedangkan hue (22,88) dan chroma (4,41) menurun.  

3. Peningkatan proporsi gula semut pada bipang beras hitam 

menurunkan kadar air (3,93%), aktivitas air (0,45), dan lightness 

(37,14) sedangkan hue (34,39) dan chroma (6,86) meningkat. 

4. Semua perlakuan proporsi sirup glukosa dan gula semut memberikan 

warna merah pada permukaan bipang beras hitam (22,88-34,39). 

5. Proporsi sirup glukosa dan gula semut berpengaruh nyata terhadap 

sifat organoleptik yaitu tingkat kemanisan, kekerasan, dan 

kelengketan sedangkan untuk parameter warna permukaan tidak 

berpengaruh nyata. 

6. Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas daerah terbesar 

spider web uji organoleptik adalah bipang beras hitam dengan 

proporsi sirup glukosa dan gula semut 50% : 50%. 
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