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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

6.1. Kesimpulan 

1.  Beras merah organik varietas Saodah dalam kemasan PP dan PE 

memiliki kadar air yang meningkat pada bulan ke-0 hingga ke-4 dan 

relatif stabil hingga bulan ke-6, kadar pati yang menurun dari bulan ke-0 

hingga ke-6, dan kadar gula reduksi yang relatif stabil selama 

penyimpanan. 

2. Nasi merah organik varietas Saodah dalam kemasan PP memiliki 

hardness yang cenderung menurun hingga bulan ke-3 dan relatif stabil 

hingga bulan ke-6, adhesiveness yang cenderung meningkat hingga 

bulan ke-3 dan menurun hingga bulan ke-6, cohesiveness menurun pada 

bulan ke-1 dan cenderung meningkat hingga bulan ke-6, gumminess 

cenderung menurun hingga bulan ke-3 dan relatif stabil hingga bulan 

ke-6, chewiness cenderung menurun namun adanya kenaikan pada bulan 

ke-2, springiness cenderung meningkat, dan resilience yang menurun 

pada bulan ke-1 dan yang relatif stabil selama penyimpanan. 

3. Nasi merah organik varietas Saodah dalam kemasan PE memiliki 

hardness yang meningkat hingga bulan 2, penurunan pada bulan ke-3 

dan relatif stabil hingga bulan ke-6, adhesiveness yang cenderung 

meningkat hingga bulan ke-3 dan menurun hingga bulan ke-6, 

cohesiveness menurun pada bulan ke-1 dan cenderung meningkat 

hingga bulan ke-6, gumminess cenderung meningkat hingga bulan ke-2, 

menurun pada bulan ke-3 dan relatif stabil hingga bulan ke-6, chewiness 

cenderung menurun namun adanya kenaikan pada bulan ke-2, 
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springiness cenderung meningkat, dan resilience yang menurun pada 

bulan ke-1 dan yang relatif stabil selama penyimpanan. 

 

6.2.   Saran 

1.  Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai perubahan 

fisikokimia beras merah dengan variasi teknik pengemas, seperti 

kemasan vakum, kemasan dengan permeabilitas yang lebih rendah, 

dan teknik pengemasan gelap untuk menghambat perubahan 

fisikokimia beras merah. 
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