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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Peningkatan konsentrasi air seduhan bubuk daun beluntas teh hitam 

pada jelly drink beluntas teh hitam berpengaruh nyata terhadap sifat 

fisikokimia meliputi parameter pH, warna, sineresis, daya hisap, dan 

hardness tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap parameter 

springiness dan cohesiveness. 

2. Peningkatan konsentrasi air seduhan bubuk daun beluntas teh hitam 

pada jelly drink beluntas teh hitam berpengaruh nyata terhadap sifat 

organoleptik meliputi rasa, aroma, warna, dan kemudahan dihisap.  

3. Konsentrasi air seduhan bubuk daun beluntas teh hitam pada proporsi 

1:3 dengan konsentrasi 2% merupakan konsentrasi terbaik yang dapat 

diterima oleh panelis. 

5.2. Saran 

Produk jelly drink yang dihasilkan dari berbagai perlakuan konsentrasi 

air seduhan beluntas teh hitam berkisar pada agak suka, sehingga perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menentukan formulasi jelly drink 

beluntas teh hitam yang sesuai, sehingga dihasilkan jelly drink yang disukai 

oleh konsumen   
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