V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perbedaan jenis enkapsulan (Na-CMC dan maltodekstrin)
berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia bubuk buah tomat
yaitu kadar air, tingkat higroskopis, total fenol, aktivitas
antioksidan, warna dan pH.

Perbedaan konsentrasi yang tersarang pada jenis enkapsulan
(Na-CMC dan maltodekstrin) berpengaruh nyata terhadap
sifat fisikokimia bubuk buah tomat yaitu kadar air, tingkat
higroskopis, total fenol, aktivitas antioksidan, warna dan pH.
Kadar air bubuk buah tomat dengan penambahan Na-CMC
berkisar antara 1,43-3,17% sedangkan pada penambahn
maltodekstrin berkisar antara 3,40-4,54%.

Tingkat higroskopis bubuk buah tomat dengan penambahan
Na-CMC berkisar antara 19,35-20,65% sedangkan pada
penambahan maltodekstrin berksiar antara 18,55-19,16%.
Total fenol bubuk buah tomat dengan penambahan Na-CMC
berkisar antara 203,18-613,41 mg GAE/kg sampel sedangkan
pada penambahan maltodekstrin berkisar antara 345,23-795,23
mg GAE/kg sampel.

Aktivitas antioksidan bubuk buah tomat pada penambahan Na-
CMC berkisar antara 43,32-87,27%Radical Scavenging
sedangkan pada penambahan maltodekstrin berkisar antara
57,33-88,67% Radical Scavenging.

Uji warna bubuk buah tomat menghasilkan nilai lightness
berkisar antara 48,1-58,6, nilai redness 17,3-30,8, nilai
yellowness 14,4-33,9, nilai chroma 22,5-45,8 dan nilai °hue
39,9-47,8.

pH bubuk buah tomat dengan penambahan Na-CMC berkisar
antara 5,70-6,18 sedangkan pada penambahan maltodekstrin
berkisar antara 5,30-5,55.
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Saran

Perlu dilakukan pengujian control release sehingga dapat
diketahui jumlah senyawa bioaktif yang terkandung pada
bubuk tomat dan lama waktu yang dibutuhkan untuk
melepaskan senyawa bioaktif.

Perlu adanya pengujian lebih lanjut untuk pengaplikasian
bubuk buah tomat pada berbagai produk pangan untuk
mengetahui Kkarakteristik dari bubuk buah tomat apabila
diaplikasikan pada produk pangan.
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