BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

1.

Tidak ada pengaruh perlakuan rasio teh hitam - daun meniran dan
suhu pasteurisasi terhadap kadar senyawa fenol dengan kisaran
hasil sebesar 1.766,1788 mg/100mL sampai 2.960,3236
mg/100mL.

Tidak ada pengaruh perlakuan rasio teh hitam - daun meniran dan
suhu pasteurisasi terhadap kadar senyawa flavonoid dengan
kisaran hasil sebesar 61,3068 mg/100mL sampai 85,2409
mg/100mL.

Ada pengaruh rasio teh hitam - daun meniran dan suhu pasteurisasi
terhadap aktivitas antibakteri Escherichia coli minuman fungsional
teh meniran dengan hasil zona bening paling rendah sebesar 0 dan
paling tinggi pada perlakuan 90:10 (teh hitam - daun meniran)
sebesar 1,21 mm.

Ada pengaruh rasio teh hitam - daun meniran dan suhu pasteurisasi
terhadap aktivitas antibakteri Staphylococcus aureus minuman
fungsional teh meniran dengan hasil zona bening paling rendah
pada perlakuan 90-10 (teh hitam - daun meniran) suhu 60°C
sebesar 1,27 dan hasil zona bening paling tinggi pada perlakuan
70:30 (teh hitam - daun meniran) suhu 75°C sebesar 1,99 mm.

Ada pengaruh rasio teh hitam - daun meniran dan suhu pasteurisasi
pada minuman fungsional teh meniran terhadap tingkat

penerimaan konsumen.

56



57

6.2 Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui cara

menghilangkan rasa pahit pada minuman fungsional teh meniran yang

sangat berpengaruh terhadap tingkat penerimaan konsumen.
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