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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis mengenai enkapsulasi ekstrak 

antosianin ubi jalar varietas ayamurasaki (tinjauan dari perbandingan ekstrak 

antosianin dengan maltodekstrin), maka dapat diambil kesimpulkan sebagai 

berikut:  

1. Perlakuan perbandingan ekstrak antosianin dengan maltodekstrin 

berpengaruh nyata pada aktivitas antioksidan, kadar antosianin, tingkat 

kecerahan (L*), tingkat kemerahan (a*) dan tingkat kekuningan (b*). 

2. Hasil pengamatan pada enkapsulasi ekstrak antosianin ubi varietas 

Ayamurasaki diperoleh nilai tertinggi pada perlakuan 1:2,0 dengan nilai 

aktivitas antioksidan sebesar 23,470%, kadar antosianin sebesar 145,473 

mg/gram, kemerahan (a*) sebesar 35,367, dan kekuningan (b*) sebesar 5,867, 

sedangkan kecerahan (L*) sebesar 64,967 diperoleh pada perlakuan 1:3,0. 

 

 

5.2 Saran 

Berdasarkan kesimpulan dari hasil penelitian mengenai enkapsulasi ekstrak 

antosianin penulis menyarankan, supaya peneliti berikutnya melakukan uji 

kelarutan enkapsulasi ekstrak antosianin dengan menggunakan bahan penyalut 

maltodekstrin dan pengaruh daya simpan enkapsulasi ekstrak antosianin dari ubi 

jalar varietas Ayamurasaki sehingga dapat di ketahui umur simpan.  
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