5.1.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Peningkatan konsentrasi enkapsulan yang tersarang dalam
jenis enkapsulan (Na-CMC dan maltodekstrin) berpengaruh
nyata terhadap sifat fisikokimia (kadar air, tingkat
higroskopis, pH dan warna) serta antioksidan (total fenol
dan aktivitas antioksidan) bubuk pepaya.

Peningkatan konsetrasi enkapsulan menurunkan kadar air
bubuk pepaya (Na-CMC 3,3224%-1,9410%; maltodekstrin
3,4158%-2,0699).

Peningkatan konsentrasi enkapsulan menurunkan tingkat
higroskopis bubuk pepaya (Na-CMC 24,3413%-16,9505%;
maltodekstrin 23,7820%-16,7306%).

Peningkatan konsentrasi enkapsulan menurunkan kadar
komponen fenol bubuk pepaya (Na-CMC 3247,2266-
1239,2422  mg GAE/kg sampel; maltodekstrin 3171,2500-
1184,1410 mg GAE/kg sampel).

Peningkatan konsentrasi enkapsulan menurunkan aktivitas
antioksidan bubuk pepaya (Na-CMC 85,5955%-39,0186%;
maltodekstrin 73,0343%-38,8891%).

Peningkatan  konsetrasi  enkapsulan  menaikkan  pH
bubuk pepaya (Na-CMC 6,37-6,55; maltodekstrin 6,28-
6,47).

Warna bubuk pepaya dengan penambahan Na-CMC dan
maltodekstrin adalah sebagai berikut:

Lightness (L) : 59,88-66,23 (Na-CMC)
62,00-67,5 (maltodekstrin)
Redness (a*) : 23,30-27,50 (Na-CMC)

26,05-30,95 (maltodekstrin)
Yellowness (b*) : 30,20 — 38,70 (Na-CMC)

34,03-41,05 (maltodekstrin)
Chroma (C) : 38,13-47,48 (Na-CMC)

42,85-51,78 (maltodekstrin)
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°hue : 52,22-54,60 (Na-CMC)
52,22-54,75 (maltodekstrin)

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang aplikasi bubuk
pepaya pada berbagai produk olahan pangan sehingga dapat
diketahui karakteristik produk yang sesuai.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang control
release enkapsulan Na-CMC dan maltodekstrin sehingga
dapat diketahui jumlah senyawa bioaktif yang terlindungi
dalam enkapsulan dan lama waktu yang diperlukan bubuk
untuk dapat melepaskan senyawa bioaktif.
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