PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA

BAB V

PENUTUP

5.1 Simpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan
bahwa terdapat pengaruh dari pengering oven dan freeze dryerterhadap
karakteristik dan stabilitas antioksidan ubi jalar ungu (Ipomoea batatas Var.

Ayamurasaki) yang dienkapsulasi, yaitu sebagai berikut:

1. Pada berbagai perlakuan pengeringan dan lama penyimpanan (satu
()minggu,dua (2)minggu,tiga (3)minggu,empat (4)minggu, yang hasil
rata-rata paling tinggi terdapat pada perlakuan pengeringan freeze dryer
dengan lama penyimpanan satu (1)minggudengan nilai rerata total
antosianin sebesar 164,5 mg/g, aktivitas antioksidan 79,9 % .

2. Setelah disimpan selamaempat (4) minggu pengurangan total antosianin
dengan pengeringan oven sebesar 7,67 mg/g dan freeze dryer sebesar
13,22 mg/g, sedangkan pengurangan aktivitas antioksidan selama minggu
ke empat (4) dengan pengeringan oven sebesar 1,04 % dan freeze dryer
sebesar 1,28 %.

3. Enkapsulasi mikrostruktur disimpan 1 minggu dengan pengering oven
menunjukan adanya permukaan tekstur yang cenderung retak,
kurangmenyatu, sedangkan freeze dryer permukaan homogen, halus, lebih

utuh dan teratur.
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5.2 Saran

Dari hasil penelitian enkapsulat ubi jalar ungu (Ipomoea batatas Var.
Ayamurasaki) aktifitas antioksidan pada freeze dryer selama penyimpanan lebih
besar dipengaruhi oleh faktor luar, untuk penelitian lebih lanjut sebaiknya lama

penyimpanan kurang dari 4 minggu.
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