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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 

6.1. Kesimpulan 

1. Interaksi antara pengurangan telur dan penambahan gum xanthan 

dalam pembuatan cake beras rendah lemak memberikan pengaruh 

nyata (α=5%) pada terhadap tekstur yang meliputi hardness, 

springiness, gumminess dan chewiness. 
2. Pengurangan telur dan penambahan gum xanthan masing-masing 

memberikan pengaruh nyata (α=5%) terhadap cohesiveness cake 

beras rendah lemak. 
3. Pengurangan telur serta penambahan gum xanthan dari 20%:0,2 

hingga 40%:0,4 memberikan peningkatan nilai hardness, 

gumminess, dan chewiness serta menghasilkan penurunan nilai 

springiness. 
4. Masing-masing pengurangan telur dari 20% hingga 40% dan 

penambahan gum xanthan dari 0,2% hingga 0,4% mengakibatkan 

penurunan nilai terhadap cohesiveness cake beras rendah lemak. 
 
6.2. Saran 

Pengurangan telur serta penambahan gum xanthan telah 

memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur. Perlu dikaji lebih dalam 

mengenai pengaruh pengurangan telur serta penambahan gum xanthan 

dengan konsentrasi yang sama terhadap karakteristik organoleptik cake 

beras rendah lemak agar dapat diketahui batas maksimal pengurangan telur 

dan penambahan gum xanthan yang tepat sesuai dengan penerimaan 

konsumen.
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