BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian mengenai pengaruh jenis bahan penyalut
maltodekstrin dan gum arab dan lama penyimpanan terhadap karakteristik kimia

dan fisik serbuk bunga telang (Clitoria ternatea L.), maka dapat simpulkan bahwa:

1. Penambahan jenis bahan penyalut maltodekstrin dan gum arab dan lama
penyimpanan memberikan pengaruh yang signifikan terhadap sifat fisik.
Parameter Lightness dan redness untuk jenis bahan penyalut gum arab lebih
efektif dibandingkan maltodekstrin dalam mempertahankan tingkat
kecerahan warna dan intensitas warna merah pada serbuk bunga telang.
Parameter yellowness maltodekstrin lebih efektif dibandingkan gum arab
dalam mempertahankan intensitas warna biru pada serbuk bunga telang.
Parameter chroma dan hue maltodekstrin lebih efektif dibandingkan gum
arab sebagai bahan penyalut serbuk bunga telang. Parameter AE gum arab
lebih baik dibandingkan maltodekstrin dalam memperlambat perubahan
warna serbuk bunga telang.

2. Penambahan jenis bahan penyalut maltodekstrin dan gum arab dan lama
penyimpanan memberikan pengaruh yang signifikan terhadap aktivitas
antioksidan, kadar antosianin dan kadar air, namun tidak memberikan
pengaruh nyata terhadap paramater konstanta dekradasi dan waktu paruh.
Parameter aktivitas antioksidan, kadar antosianin, konstanta degradasi gum

arab lebih efektif dibandingkan maltodekstrin dalam mempertahankan
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kualitas serbuk bunga telang. Parameter waktu paruh dan kadar air
maltodekstrin lebih unggul dibandingkan gum arab dalam menjaga
kestabilan antosianin berdasarkan nilai waktu paruh dan lebih stabil

menahan peningkatan kadar air pada serbuk bunga telang.

5.2 Saran
1. Dilakukan penelitian lanjutan menggunakan kemasan gelap atau
menggunakan aluminium foil untuk penyimpanan serbuk bunga telang.
2. Disarankan untuk dilakukan penelitian lanjutan mengenai kombinasi gum
arab dan maltodekstrin sebagai bahan penyalut guna mengevaluasi potensi
sinergis dalam mempertahankan kestabilan warna, kadar antosianin, dan

aktivitas antioksidan serbuk bunga telang selama penyimpanan
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