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V KESIMPULAN
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Kesimpulan dan (2) Saran

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil Penelitian, maka dapat diambil kesimpulan sebagai berikut :

1. Metode skoring  pada penelitian pendahuluan, didapatkan suhu pengeringan terbaik untuk metode penelitian utama yaitu 80oC dengan kadar air 6,5 %, memenuhi standar SNI tidak lebih dari 7%.

2. Perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina berpengaruh terhadap semua analisis yang dilakukan, yaitu analisis kadar abu, kadar air, angka asam, warna, aroma, dan rasa.
3. Lama waktu Penyangraian biji petai cina berpengaruh terhadap kadar air, angka asam, warna, aroma dan rasa. Sedangkan lama waktu penyangraian tidak berpengaruh terhadap kadar abu. 
4. Interaksi antara perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina serta lamanya penyangraian biji petai cina berpengaruh terhadap angka asam, warna, aroma dan rasa. Sedangkan interaksi antara perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk biji petai cina tidak berpengaruh terhadap kadar air dan kadar abu.
5. Pada analisis kadar kafein perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina, kode sampel (a1b1) 1,83%, (a2b1) 0,87%, (a3b1) 0,58%, dan (a4b1) 0,38%.
5.2. saran 
Dari hasil evaluasi terhadap penelitian yang telah dilakukan, saran saran yang dapat disimpulkan adalah sebagai berikut : 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang ketahan produk dan umur simpan dari kopi bubuk rendah kafein ini.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang bahan baku yaitu biji petai cina

3. Perlu dilakukan pengembangan lebih lanjut baik dari formulsi dan prosesnya dari produk kopi bubuk rendah kafein ini. 
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