BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Hasil interaksi antara proporsi teh hijau : bubuk daun kering stevia
dan suhu penyimpanan memberikan pengaruh nyata terhadap sifat
fisikokimia (warna, pH, total asam dan kekeruhan) dan tidak
berpengaruh terhadap total padatan terlarut minuman teh hijau-
stevia

Warna minuman teh hijau-stevia yaitu yellow red dan setelah
penyimpanan pada suhu ruang dan refrigerator warna minuman
teh hijau-stevia berubah menjadi red.

Nilai pH, total asam, °hue, chroma sebelum penyimpanan adalah
6,59-6,90; 0,0068-0,0340 mg GAE/100mL; 68,4-69,4; dan 11,5-
13,7.

Nilai pH, total asam, chroma dan °hue pada penyimpanan suhu
ruang selama tiga minggu adalah 5,11-5,99; 0,0680-0,0952 mg
GAE/100mL; 7,5-9,2 dan 18,8-24,7.

Nilai pH, total asam, chroma dan °hue pada penyimpanan suhu
refrigerator selama empat minggu adalah 6,46-6,15; 0,0340-
0,0625 mg GAE/100mL; 7,4-9,4 dan 35,4-38,7.

Nilai kekeruhan minuman teh hijau-stevia pada penyimpanan suhu
ruang dan refrigerator berturut-turut adalah 65,50-77,80 NTU dan
12,50-17,36 NTU.

5.2. Saran

1.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh suhu

penyimpanan yang berbeda terhadap tingkat kekeruhan minuman
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teh hijau-stevia secara berkala yaitu setiap minggu selama satu
bulan penyimpanan.

Perlu dilakukan penelitian lanjut mengenai pengaruh perbedaan
suhu penyimpanan terhadap uji mikrobiologis dan logan berat
minuman teh hijau-stevia selama satu bulan penyimpanan.

Perlu dilakukan penelitian lanjut mengenai penggunaan jenis
kemasan botol plastik lain yang lebih tebal dan memiliki sifat

permeabilitas yang lebih tinggi .
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