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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1.  Kesimpulan 

1.  Hasil penelitian menunjukkan penambahan air perasan lemon 

memberikan pengaruh nyata pada sifat fisikokimia dan organoleptik 

minuman beluntas lemon.  

2.  Minuman beluntas lemon memiliki nilai kekeruhan berkisar antara 

4,22-50,54 NTU, pH berkisar antara 2,53-6,58, total asam berkisar 

antara 0,0025-0,8705 mg AAE/100 mL, nilai hue antara 99,0-147,3; 

chroma antara 1,0-2,3; lightness antara 19,7-23,5; nilai kesukaan 

aroma antara 3,67-7,09; nilai kesukaan rasa antara 3,50-6,06; dan nilai 

kesukaan warna antara 4,03-6,18. 

3.  Konsentrasi air perasan lemon yang tepat untuk mendapatkan 

perlakuan terbaik adalah P4 dengan total nilai kesukaan organoleptik 

aroma 5,86; rasa 6,06; warna 6,18; kekeruhan 35,48 NTU; pH 2,985; 

total asam 0,3973 mg AAE/100 mL; hue 113,9; chroma 1,4; dan 

lightness 22,2.  

4.  Hasil penelitian minuman beluntas lemon sudah dapat memperbaiki 

penerimaan organoleptik dari penelitian sebelumnya karena telah 

meningkatkan nilai kesukaan organoleptik aroma dari 4,95 menjadi 

7,09; nilai kesukaan rasa dari 4,53 menjadi 6,06; dan nilai kesukaan 

warna dari 5,53 menjadi 6,18. 

6.2.  Saran 

1.  Perlu penelitian lebih lanjut mengenai penambahan air perasan lemon 

yang lebih mampu meningkatkan penerimaan panelis karena nilai 

kesukaan organoleptik masih berkisar 4-6 dan masih belum memenuhi 

kriteria minuman yang disukai oleh panelis (nilai 7-9). 
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2. Perlu penelitian lebih lanjut mengenai penambahan air perasan lemon 

yang mampu meningkatkan stabilitas minuman beluntas lemon 

sehingga dapat mengatasi kekeruhan yang diakibatkan pembentukan 

agregat seiring dengan lamanya waktu pengujian.  
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