BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Hasil penelitian minuman tradisional beras kencur dari beras hitam
varietas N790 sampai batas penyimpanan 60 hari menunjukkan tidak
ada pengaruh kondisi penyimpanan terhadap sifat fisikokimia (pH
dan total padatan terlarut); kadar antioksidan sebagai total fenol.
Hasil pengujian menunjukkan nilai pH berkisar 3,689-3,749; TPT
berkisar antara 10,8-11,1°Brix; nilai "hue berkisar 54,5-79,0; total
fenol berkisar 3,42-2,72 mg GAE/L; Nilai lightness berkisar 21,4-
25,1; nilai chrome berkisar 8,0-11,2; nilai "hue berkisar antara 54,5-
79,0; ALT berkisar 1,1x10"-4,4x10" CFU/mL.

Hasil uji organoleptik menunjukkan tidak ada pengaruh nyata setelah
seminggu penyimpanan. Perlakuan terbaik dari hasil uji organoleptik
dengan luas area terbesar adalah yang dikemas botol plastik yang
disimpan pada suhu ruang 26°C pada hari penyimpanan ke-0 dengan
nilai kesukaan warna 4,870; nilai kesukaan rasa 4,923; dan nilai
kesukaan aroma 4,679, sedangkan perlakuan dengan luas area
tersempit adalah yang dikemas botol kaca yang disimpan pada suhu
ruang 26°C pada hari penyimpanan ke-3 dengan nilai kesukaan
warna 4,658; nilai kesukaan rasa 4,659;dan nilai kesukaan aroma
4,596.

5.2. Saran

Saran yang dapat diberikan adalah perlu dilakukan penelitian lebih
lanjut mengenai jenis bakteri yang dapat tumbuh pada minuman

tradisional beras kencur.
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