BAB VI
KESIMPULAN

6.1. Kesimpulan

1.

Variasi lama penyimpanan suhu dingin memberikan pengaruh nyata (a
= 5%) terhadap pengujian obyektif tekstur cake beras ketan hitam
yang meliputi hardness, adhesiveness, chewiness, dan gumminess serta
pengujian organoleptik yang meliputi kesukaan kemudahan digigit,
kemudahan dikunyah, kelembutan, dan moistness cake.

Lama penyimpanan suhu dingin yang semakin lama menyebabkan
semakin tinggi nilai hardness, adhesiveness, chewiness, dan
gumminess.

Lama penyimpanan suhu dingin yang semakin lama menyebabkan
tingkat kesukaan panelis terhadap kemudahan digigit, kemudahan
dikunyah, kelembutan, dan moistness cake semakin menurun.

Lama penyimpanan suhu dingin yang masih direkomendasikan adalah
penyimpanan suhu dingin selama 7 hari.

Korelasi linier negatif tekstur cake ketan hitam yaitu kemudahan
digigit dengan hardness, kemudahan dikunyah dengan adhesiveness,
kemudahan dikunyah dengan chewiness, kemudahan dikunyah dengan
gumminess

Korelasi linier positif tekstur cake beras ketan hitam yaitu kemudahan
digigit dengan springiness dan kemudahan dikunyah dengan

cohesiveness.

6.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian untuk variasi suhu dan waktu

penyegaran terhadap tekstur cake beras ketan hitam selama penyimpanan

suhu dingin.
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