6.1

6.2.

BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

. Perbedaan konsentrasi air seduhan teh hijau berpengaruh nyata (o

= 5%) terhadap hardness,elastisitas kadar kafein, kadar katekin,
dan organoleptik (rasa, flavor, kekenyalan, dan warna) permen

jelly Teh Hijau

. Semakin besar konsentrasi air seduhan teh hijau maka nilai kadar

kafein, katekin semakin meningkat, sedangkan hardness dan
elastisitas semakin menurun.

Permen jelly Teh Hijau dengan konsentrasi air seduhan teh hijau
15% paling disukai oleh konsumen (panelis) dengan hardness
3.997 N, elastisitas 16,002 second, kadar kafein seduhan 0,013
mg/mL, kadar kafein permen jelly 0,185 mg/mL, total (+) katekin
seduhan 2,286 mg CE/g, total (+) katekin permen jelly 0,619 mg
CE/g. Dari skala 1-7 (sangat tidak suka-sangat suka) nilai
kesukaan terhadap warna sebesar 2,20 (tidak suka) , rasa sebesar
5,21 (agak suka), tekstur sebesar 5,00 (agak suka), flavor sebesar
4,96(netral)

Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang metode penelitian

yang tepat dalam pengukuran kadar kafein dan katekin dalam sampel

permen jelly Teh Hijau.
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