BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Lama penyimpanan berpengaruh terhadap sifat fisikokimia air seduhan
teh bubuk daun beluntas meliputi: kadar air, kekeruhan, derajat
keasaman (pH), dan total asam.

2. Kadar air mengalami penurunan selama penyimpanan dengan Kisaran
nilai sebesar 8,88% - 8,37% (db).

3. Kekeruhan mengalami penurunan selama penyimpanan dengan
kisaran nilai sebesar 5,68 — 15,90 NTU.

4. Derajat keasaman (pH) mengalami kenaikan selama penyimpanan
dengan kisaran nilai sebesar 6,85 — 8,10.

5. Total asam mengalami penurunan selama penyimpanan dengan
kisaran nilai sebesar 0,43-0,95 mg asam klorogenat/100 g bahan.

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih dalam untuk mengetahui pengaruh

jenis kemasan, suhu dan kelembaban selama penyimpanan bubuk daun

beluntas, serta pengaruh penurunan mutu terhadap minuman seduhan teh

daun beluntas.
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