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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Formula 3 sediaan minuman ready to drink dari fermentasi kombucha sari 

buah belimbing wuluh memiliki aroma, warna dan rasa yang paling banyak 

diminati oleh panelis, untuk pH nya sendiri memiliki nilai 2,44 tidak terlalu 

asam dibandingkan dengan formula 2 dan 3. Sedangkan untuk total bakteri 

asam laktat dan kadar asam laktatnya semua formula memenuhi persyaratan. 

2. Hasil pengujian aktivitas antioksidan menunjukan nilai IC50 untuk Formula 1 

sebesar 90,842 µg/mL yang menandakan aktivitas antioksida kuat karena <50 

µg/mL, sedangkan Formula 2 sebesar 103,966 µg/mL dan Formula 3 sebesar 

118,247 µg/mL termasuk ke dalam aktivitas antioksidan sedang karena 101-

150 µg/mL. 

 

5.2 Saran 

1. Diharapkan peneliti selanjutnya dapat melakukan penelitian yang lebih lanjut 

untuk mengetahui formula yang lebih baik dan lebih optimal pada pembuatan 

formulasi minuman ready to drink dari fermentasi kombucha sari buah 

belimbing wuluh sebagai antioksidan. 

2. Diharapkan peneliti selanjutnya dapat melakukan penelitian lebih lanjut 

untuk mengetahui nilai aktivitas antibakteri terhadap formulasi minuman 

ready to drink dari fermentasi kombucha sari buah belimbing wuluh. 

3. Diharapkan peneliti selanjutnya dapat melakukan inovasi baru dengan 

memvariasikan buah atau tanaman lain dalam pembuatan sediaan minuman 

ready to drink ini. 
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