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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Penambahan konsentrasi susu skim cake beras rendah lemak 

memberikan pengaruh nyata (α = 5%) terhadap kadar air, 

volume spesifik, hardness, springiness, lightness, chroma, hue 

dan organoleptik, yang meliputi tingkat kesukaan terhadap 

warna, keseragaman pori, kelembutan, rasa, dan moistness cake 

beras rendah lemak 

2. Penambahan konsentrasi susu skim yang semakin tinggi 

menyebabkan kadar air dah nilai hardness semakin menurun dan 

volume spesifik, nilai springiness, lightness, chroma dan hue 

cake beras rendah lemak cenderung semakin meningkat 

3. Penambahan konsentrasi susu skim yang semakin tinggi 

menyebabkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna, 

keseragaman pori, kelembutan, rasa, dan moistness cake beras 

rendah lemak semakin meningkat 

4. Konsentrasi susu skim dalam cake beras rendah lemak yang 

direkomendasikan adalah 6% 

6.2. Saran 

Penambahan konsentrasi susu skim yang digunakan telah 

menunjukkan potensi dari susu skim untuk memperbaiki karakteristik 

cake beras rendah lemak (kadar air, volume spesifik, pengukuran tekstur 

dan warna), tetapi semakin tinggi konsentrasi susu skim yang digunakan 

justru menghasilkan kesan beremah pada cake beras rendah lemak. 

Penelitian lebih lanjut untuk mengatasi permasalahan tersebut perlu 

dilakukan dengan menambahkan hidrokoloid selain Na-CMC. 
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