BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Perbedaan konsentrasi NaHCO; dalam larutan blanching
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisikokimia bubuk cabai
hijau besar, yaitu kadar air, aktivitas air (ay,), rendemen, dan
oleoresin.

2. Peningkatan konsentrasi NaHCO3; meningkatkan kadar air (5,69%-
7,29%), meningkatkan a,, (0,235-0,262), meningkatkan rendemen
(5,97%-7,41%), dan meningkatkan oleoresin (4,13%-5,25%).

3. Rentang nilai lightness bubuk cabai hijau besar yaitu antara 48,8-
52,4; nilai redness antara -2,8 — 1,0; nilai yellowness antara 11,7-
12,9; dan nilai °hue antara 85,4-102,7.

4. Warna bubuk cabai hijau besar terbaik diperoleh pada konsentrasi
NaHCO; 2,5% yang menunjukkan warna yang paling hijau.

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui perlakuan
terbaik bubuk cabai hijau besar yang dihasilkan dengan menggunakan
NaHCO;.
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