BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

. Kesimpulan

Perlakuan perbedaan suhu air memberikan pengaruh nyata terhadap
sifat fisik, aktivitas antioksidan dan organoleptik pada puding teh hijau
instan.

Nilai sineresis yang terendah didapat dengan penambahan air pada
rentang suhu 85°- 90°C tapi tidak berbeda nyata, sedangkan nilai
sineresis paling tinggi didapat pada penambahan air pada suhu 70°C.
Aktifitas antioksidan pada puding instan teh hijau meningkat seiring
dengan meningkatnya suhu air. Penambahan air pada suhu 90°C dan
95°C memberikan nilai yang tidak berbeda nyata.

Nilai firmness puding yang paling tinggi didapat pada penambahan air
pada suhu 85°C, sedangkan yang paling rendah didapat pada
penambahan air pada suhu 70°C.

Nilai kesukaan paling tinggi terhadap rasa didapat pada penambahan
air pada suhu 90° dan nilai kesukaan paling tinggi pada firmness
didapat pada penambahan air pada suhu 80°C.

Perlakuan terbaik adalah dengan penambahan air suhu 90°C karena
pada puding yang yang dihasilkan memiliki aktivitas antioksidan
tertinggi dan nilai kesukaan terhadap rasa (4,72) dan mouthfeel (4,59)

yang tinggi.

. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan sifat
organoleptik puding instan terhadap mouthfeel dengan menggunakan

hidrokoloid lain sehingga tekstur puding yang dihasilkan lebih lembut.
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