59

BAB V
PENUTUP

V.1 Kesimpulan

a.

Setelah dilakukan uji organoleptik dengan parameter warna, aroma, rasa,
kekentalan, dan keseluruhan, penambahan quinoa pada minuman
fungsional biji labu kuning berpengaruh nyata pada tingkat kekentalan
minuman fungsional biji labu kuning. Semakin tinggi jumlah
penambahan quinoa pada minuman ini, maka tingkat kekentalan pada
minuman fungsional biji labu kuning semakin bertambah.

Penambahan quinoa pada minuman fungsional biji labu kuning ini tidak
berpengaruh nyata pada parameter warna, aroma, rasa, dan nilai secara
keseluruhan.

Formula yang paling disukai oleh panelis dari segi warna adalah F3.
Warna yang didapatkan pada F3 adalah warna coklat. Dari segi aroma,
yang paling disukai oleh panelis adalah F1 dengan aroma rempah kayu
manis yang lebih kuat. Kemudian dari segi rasa yang paling disukai,
panelis menyukai F1 yang diberi penambahan gquinoa sebanyak 30 gram.
Pada tingkat kekentalan, formula yang paling disukai oleh panelis
adalah F2. Secara keseluruhan, panelis paling menyukai F2.

Berdasarkan hasil analisis kimia, F3 memiliki kandungan karbohidrat
dan kadar serat larut paling tinggi diantara ketiga formula dengan
penambahan quinoa sebesar 24%. Kadar magnesium tertinggi terdapat
pada F2 dengan persentase penambahan quinoa sebesar 19%. Aktivitas
antioksidan paling tinggi terdapat pada F1 dengan persentase
penambahan quinoa sebesar 14%.

Nilai gizi pada formula terpilih dengan penambahan quinoa sebesar 19%
(40 gram) memliki kadar air sebesar 85,24%, kadar abu 0,28%, kadar
protein 1,96%, kadar karbohidrat 9,32%, kadar magnesium 31,5 mg,
kadar serat larut 0,17%, dan aktivitas antioksidan IC50 = 0,96%.
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V.2 Saran
V.2.1 Saran untuk Institusi

Minuman fungsional biji labu kuning dengan penambahan quinoa memiliki
potensi tinggi sebagai selingan atau minuman sumber serat yang baik. Minuman
fungsional biji labu kuning dengan penambahan quinoa memiliki nilai gizi yang
baik. Pengembangan pada minuman fungsional biji labu kuning dengan
penambahan quinoa ini diperlukan agar dapat meningkatkan kualitas dan

keamanan dari minuman fungsional biji labu kuning dengan quinoa.

V.2.2 Saran untuk lImu Pengetahuan

Minuman fungsional biji labu Kkuning dengan penambahan quinoa
mempengaruhi kandungan gizi minuman ini. Dengan penambahan quinoa, kadar
magnesium, serat larut, dan aktivitas antioksidan berpengaruh terhadap
penambahan quinoa pada minuman fungsional biji labu kuning. Informasi
mengenai kandungan gizi yang terdapat pada bahan pangan yang digunakan
dalam minuman fungsional ini perlu disediakan. Informasi mengenai minuman

fungsional ini juga perlu dipublikasikan agar dapat menambah ilmu pengetahuan.

V.2.3 Saran untuk Masyarakat

Minuman fungsional biji labu kuning memiliki potensi yang tinggi sebagai
selingan atau minuman dengan sumber zat antidiabetes. Kandungan magnesium,
serat larut, dan aktivitas antioksidan dalam minuman ini merupakan zat
antidiabetes. Maka dari itu minuman ini dapat digunakan menjadi alternatif

selingan bagi masyarakat yang menderita Diabetes Melitus.
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