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KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan  konsentrasi maltodekstrin mempengaruhi sifat 

fisikokimia bubuk cabai hijau yaitu rendemen, kadar air, aktivitas 

air, kadar oleoresin, dan warna. 

2.  Peningkatan konsentrasi maltodekstrin meningkatkan jumlah  

rendemen (6,22-17,08) dan aktivitas air (0,2623-0,3238). 

Peningkatan konsentrasi maltodekstrin menurunkan kadar air (6,90-

6,12)  dan kadar oleoresin (5,42-3,64) 

3. Penambahah maltodekstrin menghasilkan  lightness sebesar (53,36-

60,79) dan yellowness (15,10-17,00)  serta redness (1,12-1,04). Hue 

yang dihasilkan sebesar (83,7-87) yang menunjukan warna bubuk 

cabai hijau berkisar antara merah-kuning. 

5.2. Saran  

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapati bahwa warna 

hijau yang dihasilkan oleh bubuk cabai hijau masih belum maksimal, warna 

yang paling baik dihasilkan pada bubuk cabai hijau dengan konsentrasi 

maltodekstrin pada range 5-7,5% maka diperlukan penelitian lanjutan untuk 

mempertahankan warna hijau bubuk cabai hijau. 
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