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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa konsentrasi rumput 

laut Sargassum sp. yang berbeda pada pembuatan teh yaitu 20gr, 25gr, 30gr dan 

35gr berpengaruh pada karakteristik mutu hedonik warna dan kimia serat pangan. 

Nilai organoleptik mutu hedonik warna tertinggi terdapat pada formula D (35g) 

yaitu 8.12, sedangkan nilai kadar serat pangan tertinggi terdapat pada formula D 

(35g) yaitu 0.83%.  Hasil uji bayes formula terpilih yaitu formula D (Rumput laut 

35gr) memiliki kriteria warna amat sangat coklat kehitaman; aroma pandan cukup 

kuat; rasa cukup manis, rasa teh sedikit pekat; serat pangan 0.83%.   

5.2 Saran  

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk melakukan penelitian 

lanjutan mengenai lama simpan produk teh. 
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