V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Penambahan maltodekstrin dan Na-CMC berpengaruh
terhadap sifat fisikokimia bubuk semangka merah yaitu
kadar air, tingkat higroskopis, total fenol, aktivitas
antioksidan, dan pH. Pada parameter warna, hanya
maltodekstrin yang memberikan pengaruh, sedangkan Na-
CMC tidak memberikan pengaruh.

Kadar air bubuk semangka merah dengan penambahan
maltodekstrin adalah sebesar 1,68-3,65%; dimana semakin
tinggi konsentrasi maltodekstrin maka semakin rendah
kadar air, sedangkan dengan penambahan Na-CMC adalah
sebesar 2,85-3,67%; dimana semakin tinggi konsentrasi Na-
CMC maka semakin rendah kadar air.

Tingkat higroskopis bubuk semangka merah dengan
penambahan maltodekstrin adalah sebesar 9,27-11,56%;
dimana semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin maka
semakin rendah tingkat higroskopis, sedangkan dengan
penambahan Na-CMC adalah sebesar 16,87-23,65%;
dimana semakin tinggi konsentrasi Na-CMC maka semakin
rendah tingkat higroskopis.

Total fenol bubuk semangka merah dengan penambahan
maltodekstrin adalah sebesar 437,9543-887,9543 mg
GAE/g, dimana semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin
maka semakin rendah total fenol, sedangkan dengan
penambahan Na-CMC adalah sebesar 224,3183-673,1820
mg GAE/g, dimana semakin tinggi konsentrasi Na-CMC
maka semakin rendah total fenol.

Aktivitas antioksidan bubuk semangka merah dengan
penambahan maltodekstrin adalah sebesar 34,15-75,79%
RSA dimana semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin
maka semakin rendah aktivitas antioksidan, sedangkan
dengan penambahan Na-CMC adalah sebesar 23,51-72,18%
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RSA dimana semakin tinggi konsentrasi Na-CMC maka
semakin rendah aktivitas antioksidan.

Warna bubuk semangka merah dengan penambahan
maltodekstrin memiliki nilai L=49,0-61,1; a*=20,9-22,9;
b*=13,9-16,4; C=25,4-28,2; H=33,6°-35,7°; sedangkan
dengan penambahan Na-CMC memiliki nilai L=42,8-46,0;
a*=25,0-26,7; b*=12,3-14,0; C=27,8-30,1; H=26,4°-28,7°.

pH bubuk semangka merah dengan penambahan
maltodekstrin adalah sebesar 6,14-6,34 dimana semakin
tinggi konsentrasi maltodekstrin maka semakin tinggi nilai
pH, sedangkan dengan penambahan Na-CMC adalah
sebesar 7,10-7,51 dimana semakin tinggi konsentrasi Na-
CMC maka semakin tinggi nilai pH.

5.2. Saran

1.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai control
release enkapsulan maltodekstrin dan Na-CMC untuk
mengetahui  jumlah komponen bioaktif pada bubuk
semangka merah dan waktu yang diperlukan bubuk
semangka merah untuk dapat melepaskan komponen
bioaktif.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai
pengaplikasian bubuk semangka merah pada produk pangan
untuk mengetahui karakteristik bubuk semangka saat
diaplikasikan pada produk pangan.
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