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BAB VI 

KESIMPULAN 

 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan kombinasi perlakuan lama blanching dan konsentrasi 

asam sitrat berpengaruh nyata terhadap pH, kadar antosianin, warna 

dan uji kesukaan terhadap warna dan rasa minuman bunga sepatu.  

2. Tidak ada interaksi pengaruh lama blanching dan konsentrasi asam 

sitrat yang ditambahkan terhadap  pH, kadar antosianin, warna 

minuman bunga sepatu 

3. Asam sitrat dapat menurunkan nilai pH sehingga akan 

mempengaruhi warna minuman bunga sepatu menjadi lebih bewarna 

merah. Namun tidak akan mempengaruhi kadar antosianin pada 

minuman bunga sepatu. 

4. Perlakuan blanching 10 menit dapat mengekstrak antosianin lebih 

tinggi dibandingkan perlakuan blanching 5 menit sehingga akan 

mempengaruhi kadar antosianin minuman bunga sepatu. 

5. Perlakuan terbaik yang dipilih dari hasil uji pembobotan adalah 

minuman bunga sepatu dengan perlakuan B10A2 (blanching 10 menit 

dan konsentrasi asam sitrat 0,05%) dengan karakteristik kadar 

antosianin sebesar 4,86 mg/L, pH sebesar 3,65, lightness sebesar 

27,60, redness sebesar 32,95, yellowness sebesar 9,98. Untuk nilai 

organoleptik meliputi kesukaan terhadap warna sebesar 4,84 dan 

kesukaan terhadap rasa sebesar 4,83, dimana tergolong dalam 

kategori netral hingga agak disukai.  

6.2  Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menentukan 

formulasi yang tepat agar lebih disukai oleh konsumen. 
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