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BAB IV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

4.1 Kesimpulan 

 Kesimpulan yang dihasilkan bahwa proses pemanasan sebanyak dua 

kali dalam proses pembuatan minuman jeli drink dan penambahan gula serta 

karagenan sebagai bahan baku akan membuat kandungan aktivitas 

antioksidan pada minuman jeli teh hijau menjadi rendah, berbeda dengan 

seduhan teh hijau tanpa diolah lagi akan memiliki nilai kandungan aktivitas 

antioksidan yang tinggi daripada diolah lagi menjadi minuman jeli drink rasa 

teh hijau. 

4.2. Saran 

 Saran yang diperlukan yaitu harus dilakukan uji kandungan aktivitas 

antioksidan secara langsung antara minuman jeli rasa teh hijau dengan 

seduhan teh hijau untuk melihat nilai kandungan aktivitas antioksidan yang 

terkandung antara seduhan teh hijau dengan minuman jeli teh hijau. 
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