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BAB V 

PENUTUP 

 
5.1 Kesimpulan  

 

   Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa Perbandingan 

antara sari buah mangga dan ekstrak daun miana memberikan pengaruh nyata terhadap 

semua parameter pengujian yaitu aktivitas antioksidan berkisar 65.821–  130.48 ppm 

kadar air berkisar 3.07 % - 4,2%, kadar abu berkisar 0.24 % - 0.43%, dan waktu  larut 

berkisar 20.57 detik– 36.33 detik. Serta pada uji organoleptik menunjukan perlakuan 

terbaik dengan skor masing masing parameter warna pada perlakuan M1 = 6.23, aroma 

M3= 6.3, rasa M3 = 5.6 dan tekstur M3 = 5.7. 

 

5.2 Saran 

    Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, disarankan pada penelitian 

selanjutnya yaitu melakukan penelitian lanjutan untuk pengamatan umur simpan 

pada minuman serbuk instan sari buah mangga arumanis dan ekstrak daun miana.  
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