BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa:

1. Pengeringan intermiten berpengaruh sangat nyata terhadap kadar antosianin,
laju degradasi antosianin, dan kadar air, namun tidak berpengaruh signifikan
terhadap aktivitas antioksidan. Perlakuan terbaik dalam menghasilkan kadar
antosianin tertinggi adalah intermiten, 70°C—tempering—50°C sebesar 31,50
mg/100 g, perlakuan intermiten, 70°C—tempering—60°C menghasilkan
kestabilan antosianin terbaik dengan nilai konstanta degradasi terkecil (0,082)
dan waktu paruh terpanjang (21,45 hari), dan perlakuan intermiten, 70°C—
tempering—70°C menunjukkan aktivitas antioksidan tertinggi yaitu sebesar
81,64%.

2. Suhu dan lama pengeringan intermiten berpengaruh terhadap kadar air,
kelarutan, dan parameter warna, meskipun tidak semua berbeda nyata secara
statistik. Perlakuan intermiten, 70°C—tempering—50°C menghasilkan kadar air
terendah (5,04%) dan warna mendekati asli, yang menunjukkan efisiensi
pengeringan dan stabilitas warna baik. Perlakuan intermiten, 70°C—tempering—
60°C menghasilkan kelarutan tertinggi (79,73%) dan warna paling cerah (L*

tertinggi), sehingga cocok untuk produk minuman instan.



5.2 Saran

1.

Untuk proses produksi serbuk bunga telang skala industri, disarankan
menggunakan metode pengeringan intermiten dengan suhu bertahap seperti
perlakuan intermiten, 70°C—tempering—60°C atau intermiten, 70°C—
tempering—50°C.

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk mengkaji pengaruh kondisi
penyimpanan (suhu, cahaya, dan kelembaban) terhadap kestabilan antosianin
pasca-pengeringan dan melakukan analisis metabolit lain seperti total fenolik
atau flavonoid untuk mengevaluasi kontribusi terhadap aktivitas antioksidan
secara lebih menyeluruh serta dapat menggunakan bahan penyalut lain atau
alternatif lain yang dapat meningkatkan kelarutan serbuk bunga telang hingga
mendekati 100%.

Dalam pelaksanaan penelitian ini, terdapat kekeliruan teknis berupa hasil kadar
antosianin negatif pada sampel, terutama pada perlakuan PO. Nilai negatif ini
kemungkinan disebabkan oleh ketidakseimbangan absorbansi pada pH 1,0 dan
4,5 akibat degradasi total antosianin, atau kesalahan pada tahap penanganan
sampel. Oleh karena itu, pada penelitian mendatang disarankan untuk:

a. Perlu diberikan perhatian lebih terhadap setiap tahapan analisis, mulai dari
persiapan sampel, proses ekstraksi, pengenceran, hingga pembacaan
absorbansi dengan spektrofotometer.

b. Menjaga kondisi lingkungan laboratorium (seperti suhu ruangan, cahaya,
dan kebersihan peralatan), karena faktor-faktor ini dapat memengaruhi

kestabilan antosianin selama pengujian.
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