5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

. Kesimpulan

Jenis kemasan dan kondisi penyimpanan yang berbeda tidak
menyebabkan penurunan yang signifikan terhadap nilai pH, warna,
total fenol selama penyimpanan 60 hari; serta sifat organoleptik rasa,
aroma, dan warna dengan penyimpanan seminggu pada minuman beras
kencur.

Angka lempeng total (ALT) kapang adalah tidak melebihi batas
maksimum, yaitu 10* CFU/mL dengan jenis kemasan dan kondisi
penyimpanan yang berbeda selama 60 hari penyimpanan.

Jenis kemasan dan kondisi penyimpanan yang berbeda dapat
menyebabkan perubahan yang signifikan terhadap total padatan terlarut
(TPT) pada minuman beras kencur selama penyimpanan 60 hari.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai pH berkisar 3,895-3,936;
nilai TPT berkisar 10,53-11,10°Brix; nilai lightness berkisar 18,3-21,6,
nilai chroma berkisar 4,3-6,4, dan nilai °hue berkisar 37,5-61,6; nilai
kadar total fenol berkisar 4,354-4,864 mg EAG/L sampel; nilai ALT
0,8x10%-4,0x10" CFU/mL selama penyimpanan pada 60 hari;
sedangkan untuk nilai organoleptik terbaik didapatkan pada jenis
kemasan botol plastik suhu ruang hari ke-5 dengan luas area sebesar
31,786.

Saran

Berdasarkan penelitian ini, beras kencur memiliki kualitas fisik dan

kimiawi yang masih baik selama penyimpanan 2 bulan, namun untuk

mempertahankan fungsinya sebagai minuman fungsional disarankan agar

minuman beras kencur tidak disimpan lebih dari 2 bulan karena
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penyimpanan tersebut menyebabkan penurunan kualitas fisik, kimiawi, serta
organoleptik. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh
jenis kemasan dan kondisi penyimpanan terhadap sifat mikrobiologis
(identifikasi kapang) secara spesifik dan menggunakan berbagai konsentrasi
beras hitam sehingga diperoleh hasil yang terbaik untuk kadar antioksidan
dan nilai organoleptik yang semakin meningkat pada minuman beras

kencur.
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