BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan konsentrasi kalsium laktat berpengaruh sangat nyata terhadap
kadar air, persentase penyerapan air, laju rehidrasi, warna, aktivitas air
(aw), organoleptik (warna,rasa dan mouthfeel), aktivitas antioksidan dan
total kandungan antosianin pada sereal sarapan beras hitam-pisang susu.
Penambahan kalsium laktat 0.00-0.30% akan meningkatkan laju
rehidrasi dan persentase penyerapan air namun menurunkan kadar air
dan aw sampel, sedangkan 0.30-0.60% justru menurunkan persentase
penyerapan air dan laju rehidrasi namun meningkatkan kadar air dan ayw
sampel.

Pengujian total antosianin (0.2590 mg/g berat kering dan 0.1127 mg/g
berat kering) menunjukan lebih rendah dari literatur, pengujian aktivitas
antioksidan (88.63% dan 94.26%) menunjukan lebih tinggi dari literatur.
Perlakuan terbaik menurut hasil organoleptik yaitu penambahan
konsentrasi kalsium laktat sebesar 0.10 %, dan perlakuan dengan nilai

kesukaan terendah yaitu penambahan kalsium laktat 0.60%.

5.2. Saran

Sebaiknya dilakukan pengujian sereal sarapan beras hitam-pisang

susu terhadap pengaruh lama penyimpanan di dalam kemasan, agar dapat

diketahui pengaruh lama penyimpanan terhadap sifat fisikokimia dan

organoleptik sereal sarapan beras hitam-pisang susu dan dapat menentukan

cara pengemasan serta jenis kemasan yang sesuai dengan sereal sarapan

beras hitam-pisang susu.
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