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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi bubuk daun beluntas-teh hijau dalam air 

seduhan berpengaruh terhadap sifat fisikokimia sari kedelai, yaitu 

pH, viskositas, total padatan terlarut (% brix) dan warna (lightness, 

chroma, hue). 

2. Perbedaan konsentrasi bubuk daun beluntas-teh hijau dalam air 

seduhan berpengaruh terhadap sifat organolelptik sari kedelai, 

yaitu warna, aroma dan rasa. 

3. Perlakuan terbaik adalah sari kedelai tanpa penambahan bubuk 

daun beluntas-teh hijau (konsentrasi 0%) karena memiliki warna, 

aroma dan rasa yang masih familiar bagi panelis. 

5.2. Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menentukan 

formulasi yang lebih tepat agar dapat meningkatkan penerimaan 

organoleptik sari kedelai beluntas-teh hijau oleh panelis. 
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