BAB V1
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1. Tidak ada perbedaan tingkat kestabilan emulsi teh-susu yang dihasilkan
akibat perbedaan jenis teh yang digunakan.

2. Ada perbedaan tingkat kestabilan emulsi teh-susu yang dihasilkan akibat
perbedaan konsentrasi lesitin pada jenis teh yang berbeda.

3. Ada pengaruh perbedaan jenis teh dan konsentrasi lesitin terhadap tingkat
kesukaan panelis terhadap warna, aroma, dan rasa dari teh-susu yang
dihasilkan.

4. Perlakuan terbaik adalah T2L3 (teh hitam-konsentrasi lesitin 0,10%) yang
pada hari . ke-7 penyimpanan memiliki nilai CI sebesar 4,12%, serta

mengandung 1,35% lemak dan 1,07% protein.

5.2 Saran

Penelitian mengenai emulsifier yang digunakan dalam pembuatan teh-susu
sampai saat in1 masih belum banyak mendapat perhatian. Penelitian lebih lanjut
perlu dilakukan terhadap jenis dan konsentrasi emmwlisifier agar terbuka lebih
banyak pilihan emulsifier yang dapat digunakan dalam pembuatan teh-susu
(misalnya: kasein, xanthan gum), serta diketahui konsentrasi efektifnya untuk

menghasilkan sistem emulsi teh-susu yang lebih stabil selama penyimpanan.
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