
BAB VI 
KESIMPULAN 

 

6.1 Kesimpulan  

a. Perlakuan proporsi telur:isolat protein kedelai memberikan pengaruh 

nyata (α = 5%) terhadap sifat kimia (kadar air), sifat fisik (volume 

spesifik dan firmness), dan sifat organoleptik (kesukaan terhadap 

warna crumb dan rasa) rice cake. 

b. Perlakuan proporsi telur:isolat protein kedelai tidak memberikan 

pengaruh nyata (α = 5%) terhadap sifat organoleptik (kesukaan 

terhadap kelembutan dan moistness) rice cake. 

c. Semakin besar proporsi isolat protein kedelai dibanding telur, 

semakin besar kadar air dan rice cake semakin firm, namun semakin 

kecil volume spesifik dan tingkat kesukaan panelis terhadap warna 

crumb dan rasa rice cake. 

d. Proporsi telur:isolat protein kedelai sampai dengan 85%:15% 

merupakan perlakuan yang masih disukai oleh konsumen. 

 

6.2 Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai preparasi isolat 

protein kedelai sebagai pembentuk buih dalam adonan rice cake untuk 

meningkatkan sifat fisik dan kimia rice cake sehingga proporsi isolat 

protein kedelai dibanding telur dapat ditingkatkan. 
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