BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Perbedaan proporsi ekstrak teh hitam berpengaruh nyata terhadap
kadar air, warna, dan aktvitas antioksidan hard candy teh hitam, tetapi tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap perbandingan theaflavin dan
thearubigin serta tekstur hard candy teh hitam. Semakin tinggi proporsi
ektrak teh hitam kadar air hard candy teh hitam semakin tinggi, aktivitas
antioksidan pada hard candy teh hitam juga semakin tinggi, dan tekstur
hard candy teh hitam semakin kokoh.

Perbedaan proporsi ekstrak teh hitam berpengaruh nyata terhadap
organoleptik (warna, kelengketan, dan rasa) hard candy teh hitam. Semakin
tinggi proporsi ektrak teh hitam kesukaan panelis terhadap warna,
kelengketan, dan rasa cenderung semakin menurun.

Perlakuan terbaik dalam penelitian ini adalah hard candy teh hitam
dengan proporsi ekstrak teh hitam sebesar 10% dengan kadar air 2,11%,
hardness 46.513,59 g/s, lightness 21,1, redness 9,2, yellowness 7,3, persen
inhibisi 38,54%, serta nilai kesukaan organoleptik panelis terhadap rasa
5,24 (agak suka), warna 5,45 (agak suka), kelengketan 4,59 (netral).

6.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang interaksi senyawa-

senyawa dari teh hitam yang berpengaruh terhadap warna, rasa, kelengketan

serta aktivitas antioksidan pada hard candy teh hitam.
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