BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Nilai hardness cake beras semakin meningkat seiring dengan

pengurangan jumlah kuning telur, dengan nilai hardness tertinggi
sebesar 5936,30 g (pengurangan kuning telur 100%) dan nilai terendah
359,69 g (pengurangan kuning telur 0%).

. Nilai cohesiveness cake beras semakin menurun seiring dengan
pengurangan kuning telur dengan nilai cohesiveness tertinggi sebesar
0,82 (pengurangan kuning telur 0%) dan nilai terendah 0,65
(pengurangan kuning telur 100%).

Nilai springiness cake beras semakin menurun seiring dengan
pengurangan kuning telur dengan nilai springiness tertinggi sebesar 1,17
(pengurangan kuning telur 0%) dan nilai terendah 0,70 (pengurangan
kuning telur 100%).

Nilai gumminess cake beras semakin meningkat seiring dengan
pengurangan kuning telur, dengan nilai gumminess tertinggi sebesar
3838,56 g (pengurangan kuning telur 100%) dan nilai terendah 304,85 g
(pengurangan kuning telur 0%).

Nilai chewiness cake beras semakin meningkat seiring dengan
pengurangan kuning telur, dengan nilai chewiness tertinggi sebesar
2624,32 g (pengurangan kuning telur 100%) dan nilai terendah 357,82 g

(pengurangan kuning telur 0%).
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6.2. Saran

Melalui penelitian ini telah diperoleh data mengenai profil tekstur
cake beras rendah lemak dengan pengurangan kuning telur 0-100%. Perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai tingkat penerimaan konsumen
agar dapat diketahui batas maksimal tingkat pengurangan kuning telur pada
cake yang masih dapat diterima oleh panelis, sehingga formula tersebut

dapat diaplikasikan pada skala yang lebih luas, misal pada industri kecil.
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