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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan isolat protein kedelai memberikan pengaruh terhadap 

sifat fisikokimia bubuk cabai hijau besar, yang meliputi peningkatan 

rendemen (5,32-11,71%) dan penurunan kadar air (7,92-4,22%), 

aktivitas air (0,407-0,219), serta kadar oleoresin (5,32-3,82%). 

2. Rentang nilai lightness bubuk cabai hijau besar, yaitu 53,3-59,5; nilai 

redness 0,4-0,8; nilai yellowness 14,7-18,7; nilai chroma 14,7-18,7; 

dan nilai °hue 86,9-88,7. 

 

5.2. Saran 

Pada penelitian ini, bubuk cabai hijau besar yang dihasilkan 

memiliki warna hijau yang kurang cerah. Oleh karena itu, diperlukan 

adanya penelitian lebih lanjut untuk mengetahui perlakuan tambahan yang 

tepat agar bubuk cabai hijau besar dengan penambahan isolat protein 

kedelai dapat memiliki warna hijau yang cerah. 
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