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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1 Simpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dan analisis ragam pengaruh lama 

penyimpanan suhu 40C terhadap aktivitas antioksodan pada ubi jalar ungu 

Ayamurasaki, maka dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Perlakuan lama penyimpanan pada suhu 40C ubi jalar ungu Ayamurasaki 

berpengaruh meningkatkan aktivitas antioksidan. peningkatan aktivitas 

antioksidan dari penyimpanan hari ke - 0 (nul) sampai hari ke - 15 adalah 

sebesar 14,798%. Selain dipengaruhi oleh proses awal penyimpanan 

seperti cahaya dan suhu peningkatan aktivitas antioksidan juga 

dipengaruhi oleh antosianin, semakin tinggi kadar  antosianin maka 

aktivitas antioksidan pada ubi ungu juga akan semakin tinggi.  

2. Perlakuan lama penyimpanan pada suhu 40C ubi jalar ungu ayamurasaki 

berpengaruh meningkatkan kadar antosianin. peningkatan kadar antosianin  

dari penyimpanan hari ke - 0 (nul) sampai hari ke - 15 adalah sebesar 

37,277 gr/kg. Peningkatan kadar antosianin dipengaruhi oleh peningkatan 

kadar gula karena gula salah satu pembentuk antosianin. Peningkatan 

produksi antosianin pada saat penyimpanan disebabkan oleh dihasilkan 

gula dari proses perombakan yang dibantu oleh rangsangan aktivitas enzim 

PAL (Phenylalanine Ammonia Lyase). 
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3. Perlakuan lama penyimpanan pada suhu 40C ubi jalar ungu ayamurasaki 

berpengaruh meningkatkan kadar gula. peningkatan kadar gula dari 

penyimpanan hari ke - 0 (nul) sampai hari ke - 15 adalah sebesar 8%. 

Kadar gula  yang meningkat di sebabkan oleh proses perombakan senyawa 

kompleks menjadi lebih sederhana selama masa penyimpanan.  

5.2 Saran  

1. Dari hasil penelitian aktivitas antioksidan ubi jalar ungu  ipomea batatas 

var Ayamurasaki pada penyimpanan suhu 40C dapat disarankan Penelitian  

selanjutnya membahas senyawa aktif lainnya seperti polifenol, karoten, 

vitamin C, vitamin A, dan masih banyak senyawa lainnya.  

2. Peneliti selanjutnya dapat disarankan untuk meneliti ubi jalar ungu 

Ayamurasaki disimpan pada suhu 40C dalam waktu yang cukup lama lebih 

dari 15 hari sampai pada penurunan aktivitas antioksidan, kadar antosianin 

dan kadar gula serta senyawa lainnya.  
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