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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 
A. Kesimpulan 

1. Terdapat interaksi nyata antara perlakuan proporsi bubuk pala: bubuk kopi Excelsa 

dan lama roasting terhadap kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan DPPH, 

FRAP, total fenol, dan total flavonoid. Sedangkan kadar lemak, kadar protein, 

kadar karbohidrat, pH, TPT, dan warna L*a*b* tidak terdapat interaksi nyata. 

Terdapat perbedaan nyata antara kombinasi perlakuan terhadap nilai organoleptik 

warna. Tidak terdapat perbedaan nyata antara kombinasi perlakuan terhadap nilai 

organoleptik aroma, rasa, dan keseluruhan. 

2. Perlakuan pada proporsi bubuk pala : bubuk kopi Excelsa 5%:95% dan lama 

roasting 25 menit (A2B2) merupakan perlakuan terbaik. 

 
B. Saran 

1. Perlu dilakukan uji sensori dengan metode yang lebih spesifik, seperti Quantitative 

Descriptive Analysis (QDA) menggunakan panelis terlatih, untuk 

merepresentasikan karakteristik kopi secara lebih detail dan objektif.  

2. Perlu dilakukan analisis senyawa volatil lebih lanjut, seperti GC-MS, untuk 

mengidentifikasi perubahan komponen aroma akibat kombinasi tingkat roasting 

dan penambahan bubuk pala. 

 


