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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1.  Kesimpulan 

1. Hasil penelitian menunjukkan perbedaan penambahan konsentrasi 

bubuk ekstrak jahe memberikan pengaruh nyata pada sifat 

fisikokimia dan organoleptik 

2. Nilai kekeruhan minuman beluntas jahe berkisar antara 2,38-28,23 

NTU; nilai hue 89,43-103,09; nilai chroma 2,42-5,83; parameter pH 

berkisar antara 6,93-7,12; total asam malat antara 0-0,0110 mg 

MAE/100 mL 

3. Perlakuan terbaik dari uji organoleptik terdapat pada perlakuan P4 

dengan nilai rata-rata kesukaan warna 4,94; aroma 5,08; dan rasa 

5,63; selain itu nilai kekeruhan sebesar 5,88; nilai pH sebesar 7,222; 

hue angle  sebesar 91,40; chroma sebesar 4,07; lightness sebesar 

19,27; dan total asam sebesar 0,0059 mg MAE/100 mL. 

4. Hasil penelitian minuman beluntas jahe masih belum dapat 

memperbaiki sifat organoleptik pada penelitian sebelumnya karena 

tingkat penerimaan panelis pada penelitian sebelumnya berkisar 

antara tidak suka sampai netral sedangkan tingkat penerimaan pada 

penelitian ini berkisar antara agak tidak suka sampai netral. 

6.2. Saran 

1. Perlu penelitian lebih lanjut mengenai penambahan chelating agent 

pada minuman beluntas jahe untuk meningkatkan stabilitas warna 

dan kekeruhan minuman beluntas jahe dikarenakan sampel dapat 

berubah warna dalam waktu singkat untuk mendapatkan sifat 

fisikokimia dan organoleptik. 
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