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1.

BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Kadar air dan aktivitas air teh hitam mengalami penurunan seiring
meningkatnya suhu penyimpanan.

Kadar air dan aktivitas air cenderung dipengaruhi oleh RH lingkungan
penyimpanan dibandingkan suhu penyimpanan. Berdasarkan hasil
pengujian menunjukkan ada interaksi antara suhu lingkungan dan
waktu penyimpanan terhadap kadar air dan aktivitas air teh hitam
Berdasarkan hasil pengujian perbandingan kadar theaflavin dan
thearubigin menunjukkan ada interaksi antara suhu lingkungan dan
waktu penyimpanan terhadap perbandingan kadar theaflavin dan
thearubigin.

Perbandingan kadar theaflavin dan thearubigin menurun seiring

meningkatnya suhu lingkungan.

. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan kemasan
laminasi.

Perlu dilakukan pengendalian suhu ruang penyimpanan untuk menjaga
kestabilan suhu.

Perlu dilakukan uji organoleptik teh hitam sebagai parameter mutu teh
hitam.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk penyimpanan teh hitam

dengan suhu penyimpanan 20°C.
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