BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Kesimpulan yang diperoleh dari hasil penelitian 1n1 adalah:

1. Semakin tinggi temperatur penyeduhan maka aktivitas antioksidan akan semakin kuat,
namun pada penyeduhan di temperatur didih air, aktivitas antioksidan akan melemabh, serta
kandungan vitamin C akan semakin sedikit.

2. Semakin lama waktu penyeduhan maka aktivitas antioksidan akan semakin lemah dan
kandungan vitamin C akan semakin banyak.

3. Semakin kecil rasio massa kulit ceri kopi terhadap air (yang ditandai dengan semakin
banyaknya volume air) maka aktivitas antioksidan akan semakin lemah namun kandungan
vitamin C akan semakin banyak.

4. Formulasi minuman yang disukai adalah sampel M1, dimana M1 merupakan formulasi 4
g kulit cert kopi dan 1 g ekstrak daun mint karena memiliki rasa serta aroma minuman

yang menyegarkan

5.2  Saran
Saran dari hasil penelitian ini adalah formulasi minuman herbal yang terpilih dilakukan
analisis aktivitas antioksidan dan kandungan vitamin C, agar dapat diketahui jumlah

kandungan minuman herbal yang dikonsumsi.
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