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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1.  Konsentrasi bubuk daun beluntas-teh hitam dalam air seduhan 

berpengaruh terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik bakpao. 

Semakin besar konsentrasi bubuk daun beluntas-teh hitam dalam air 

seduhan dapat menurunkan kadar air, daya kembang, hue, lightness 

dan cohesiveness  serta meningkatkan kadar abu, kadar serat, chroma, 

hardness dan adhesiveness.  

2. Bakpao beluntas-teh hitam terbaik uji organoleptik adalah 

menggunakan konsentrasi bubuk daun beluntas-teh hitam dalam air 

seduhan sebesar 12% (b/v) dengan proporsi bubuk daun beluntas-teh 

hitam sebesar 1:3 g (b/b), dengan kadar air sebesar 18,21%, daya 

kembang sebesar 46,69%, kadar abu sebesar 0,34%, kadar serat 

sebesar 0,0827%, nilai lightness sebesar 69,75, nilai chroma sebesar 

23,40, nilai hue sebesar 73,00, nilai hardness 2694,93 g, nilai 

adhesiveness sebesar 5,89 g dan cohesiveness sebesar 0,800 g. 

6.2. Saran 

Produk bakpao yang dihasilkan dari berbagai perlakuan pada 

penulisan ini berkisar pada agak suka, oleh karena itu perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut untuk menentukan formulasi bakpao yang sesuai 

untuk ditambahkan beluntas-teh hitam, agar dihasilkan bakpao yang disukai 

konsumen. 
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