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BAB V
PENUTUP

5.1 Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan
bahwa terdapat pengaruh variasi dari pengering vacum drying dan spray drying
terhadap stabilitas dan karasteristik enkapsulasi ekstrak antosianin ubi jalar ungu
(Ipomoea batatas var. ayamurasaki) maka dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Perlakuan pengeringan menggunakan vacuum drying dan spray dryng
berpengaruh nyata terhadap total antosianin, aktivitas antioksidan dan
SEM (Scanning Electron Microscope).

2. Pada berbagai perlakuan pengering dan lama penyimpanan (hari ke satu
(1), hari ke tujuh (7), dan hari ke empat belas (14), yang hasil rata-rata
paling tinggi terdapat pada perlakuan pengering spray drying dengan lama
penyimpanan hari ke satu (1) dengan nilai rerata total antosianin sebesar
168,6 mg/100 g, aktivitas antioksidan 65,3%.

3. Setelah disimpan selama hari ke 14 pengurangan total antosianin dengan
pengeringan spray drying sebesar 1,0709 mg/g dan vacuum drying sebesar
1,5689 mg/g, sedangkan pengurangan aktivitas antioksidan selama hari 14
dengan pengeringan spray drying sebesar 0,7803% dan vacuum drying

1,1398%
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5.2 Saran
Penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh penyalut maltodekstrin dan
tampa penyalut maltodekstrin terhadap enkapsulasi eksrak ubi jalar ungu

(Ipomoea batatas var. ayamurasaki) dengan spray drying.
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