V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Kesimpulan umum

Aktivitas antioksidan, flavonoid dan kadar serat kasar yang tinggi terdapat
pada temu putih adalah perlakuan konsentrasi asam sitrat 0,050 % selama waktu

blanching 5 menit.

Kesimpulan khusus

a. Pengaruh aktivitas antioksidan, flavonoid, dan serat kasar ada beda nyata
yang signifikan (P<0,05). Penggunanaan asam sitrat 0,050% dalam waktu
blanching 10 menit mempunyai sifat antioksidan tinggi, tetapi dengan asam
sitrat 0,050%selama 5 menit lama waktu blanchingyang efektif dari tanpa
blanching. Aktivitas antioksidan yang tinggi sebesar RSA 63,00%,
flavonoid total 8,77 mg/100 g dan kadar serat kasar 21,71%.

b. Tingkat kesukaan panelis terhadap bubuk minuman instan temu putih secara
keseluruhan (aroma, rasa, kekentalan dan warna) yaitu pada perlakuan
ekstrak dengan gula perbandingan 1:3.

B. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang variasi konsentrasi asam
sitrat dan waktu blanching yang berbeda pada temu putihuntuk mengetahui

pengaruh kandungan antioksidan, flavonoid total, serat kasar yang paling

tinggi.
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