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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Jenis enkapsulan yaitu gum arab dan Hydroxy Propyl Methyl 

Cellulose (HPMC) tidak berpengaruh nyata terhadap kadar 

air, tingkat higroskopis, total fenol, %radical scavenging 

activity (%RSA), dan warna namun berpengaruh nyata 

terhadap pH bubuk pepaya. 

2. Konsentrasi enkapsulan yang tersarang dalam jenis 

enkapsulan berpengaruh nyata terhadap kadar air, tingkat 

higroskopis, total fenol, %RSA, nilai lightness, nilai a*, nilai 

b*, nilai chroma, dan pH namun tidak berpengaruh nyata 

terhadap nilai ohue bubuk buah pepaya 

3. Peningkatan konsentrasi gum arab dapat meningkatkan kadar 

air bubuk pepaya dengan rentang 1,90-4,94%. Peningkatan 

konsentrasi HPMC dapat menurunkan kadar air bubuk pepaya 

dengan rentang 2,35-4,95%. 

4. Peningkatan konsentrasi gum arab dapat menurunkan tingkat 

higroskopis bubuk pepaya dengan rentang 16,29-24,12%. 

Peningkatan konsentrasi HPMC dapat menurunkan tingkat 

higroskopis bubuk pepaya dengan rentang 16,28-22,84%. 

5. Peningkatan konsentrasi gum arab dapat menurunkan total 

fenol bubuk pepaya dengan rentang 2.812,50-3.240,44 mg 

GAE/kg. Peningkatan konsentrasi HPMC dapat menurunkan 

total fenol bubuk pepaya dengan rentang 1.563,97-3.368,38 

mg GAE/kg. 

6. Peningkatan konsentrasi gum arab dapat menurunkan %RSA 

bubuk pepaya dengan rentang 46,06-78,62%. Peningkatan 

konsentrasi HPMC dapat menurunkan %RSA bubuk pepaya 

dengan rentang 48,24-78,48%. 

7. Peningkatan konsentrasi gum arab dapat menurunkan nilai 

lightness bubuk pepaya dengan rentang 43,2-46,6, 

meningkatkan nilai a* dengan rentang 27,5-30,5, tidak 

memberikan perbedaan nyata pada nilai b* dengan rentang 
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27,4-30,3, meningkatkan nilai chroma dengan rentang 39,4-

42,9, dan tidak memberikan perbedaan nyata pada nilai ohue 

dengan rentang 42,9-46,3. 

8. Peningkatan konsentrasi HPMC dapat menurunkan nilai 

lightness bubuk pepaya dengan rentang 45,3-56,2, 

meningkatkan nilai a* dengan rentang 27,9-31,9, 

meningkatkan nilai b* dengan rentang 27,8-35,5, 

meningkatkan nilai chroma dengan rentang 41,3-47,7, dan 

tidak memberikan perbedaan nyata pada nilai ohue dengan 

rentang 42,3-48,9. 

9. Peningkatan konsentrasi gum arab dapat menurunkan pH 

bubuk pepaya dengan rentang 5,21-5,65, sedangkan 

peningkatan konsentrasi HPMC dapat meningkatkan pH 

bubuk pepaya dengan rentang 6,19-6,52. 

 

5.2. Saran 

1. Perlu dilakukan pengujian control release sehingga dapat 

diketahui jumlah senyawa bioaktif yang terkandung pada 

bubuk pepaya dan lama waktu yang diperlukan bubuk pepaya 

untuk dapat melepaskan senyawa bioaktif. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kelarutan 

(solubility) bubuk pepaya dalam air sehingga aplikasi bubuk 

buah dapat diperluas menjadi minuman serbuk. 
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