
PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA 

 
 

53 
 

BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan 

 Berdasarkan penelitian dan analisa mengenai pengaruh suhu vacuum 

drying terhadap sifat fisiko kimia antosianin ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var. 

Ayamurasaki) yang dienkapsulasi, maka dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Suhu pengeringan menggunakan vacuum drying berpengaruh sangat nyata 

terhadap total antosianin, aktivitas antioksidan, derajat kecerahan (L*), derajat 

kemerahan (a*), derajat kekuningan (b*), dan kadar air.  

2. Pada berbagai perlakuan suhu pengeringan (400C, 500C, 600C), yang hasil 

rerata paling tinggi terdapat pada perlakuan suhu pengeringan 400C dengan 

nilai rerata total antosianin sebesar 166 mg/100g, aktivitas antioksidan sebesar 

24,00%, derajat kecerahan (L*) sebesar 62,43, derajat kemerahan (a*) sebesar 

33,63, derajat kekuningan (b*) didapat dari suhu 600C sebesar 5,20, dan kadar 

air didapat dari suhu 400C sebesar 3,49%.  

 

5.2 Saran 

 Penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh lama penyimpanan produk 

ekstrak antosianin ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var. Ayamurasaki) yang 

dienkapsulasi. 
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