
 
 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

1. Umum  

Bubur instan dengan perlakuan rasio labu kuning, beras IR64 dan beras 

hitam serta suhu pengeringan telah memenuhi syarat SNI dan disukai panelis.  

2. Khusus 

a. Rasio labu kuning, beras IR64 dan beras hitam serta suhu pengeringan 

berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan tingkat kesukaan bubur instan yang 

dihasilkan.  

b. Bubur instan dengan perlakuan rasio labu kuning, beras IR64 dan beras hitam 

(75:25) serta suhu pengeringan (160°C) adalah bubur instan yang disukai 

panelis , yang memiliki sifat kimia kandungan kadar air 6,04%, kadar abu 

2,66%, kadar protein 11,72%, kadar lemak 6,56%, kadar β-karoten  41,65%, 

aktivitas antioksidan 33,14%, dan total fenol 6,02 mg EAG/ g bk. 

B. Saran 

Perlu dilakukan pengembangan penelitian mengenai penggunaan labu 

kuning, beras IR64 dan beras hitam dalam pembuatan bubur instan dengan kadar 

air yang sesuai dengan SNI bubur instan yang telah ditetapkan.  
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