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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan maltodekstrin dan Na-CMC berpengaruh pada 

sifat fisikokimia yaitu kadar air, tingkat higroskopis, pH, total 

fenol, analisa antioksidan dan warna. 

2. Peningkatan konsentrasi maltodekstrin dapat menurunkan 

kadar air bubuk buah melon dengan rentang 1,79-4,48%. 

Peningkatan konsentrasi Na-CMC dapat menurunkan kadar 

air bubuk buah melon dengan rentang 3,54-4,84%. 

3. Peningkatan konsentrasi maltodekstrin dapat menurunkan 

tingkat higroskopis bubuk buah melon dengan rentang 11,44-

16,16%. Peningkatan konsentrasi Na-CMC dapat 

menurunkan tingkat higroskopis bubuk buah melon dengan 

rentang 14,70-18,33%. 

4. Peningkatan konsentrasi maltodekstrin dapat menurunkan 

total fenol bubuk buah melon dengan rentang 612,79-242,65 

GAE/ kg bahan. Peningkatan konsentrasi Na-CMC dapat 

menurunkan total fenol bubuk buah melon dengan rentang 

437,65-148,01 GAE/ kg bahan. 

5. Peningkatan konsentrasi maltodekstrin dapat menurunkan 

total fenol bubuk buah melon dengan rentang 16,34-66,53% 

RSA. Peningkatan konsentrasi Na-CMC dapat menurunkan 

total fenol bubuk buah melon dengan rentang 27,93-56,37% 

RSA. 

6. Peningkatan konsentrasi maltodekstrin dapat meningkatkan 

nilai lightness dengan rentang 50,9-64,6, menurunkan chroma 

dengan rentang 36,3-38,2 dan menurunkan nilai °Hue dengan 

rentang 55,0-55,9. 

7. Peningkatan konsentrasi Na-CMC dapat meningkatkan nilai 

lightness dengan rentang 51,5-56,1, menurunkan chroma 

dengan rentang 38,4-39,7 dan menurunkan nilai °Hue dengan 

rentang 49,3-65,5 

8. Peningkatan konsentrasi maltodekstrin dapat meningkatkan 

pH bubuk buah melon dengan rentang 6,37-6,83. Peningkatan 
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konsentrasi Na-CMC dapat meningkatkan pH bubuk buah 

melon dengan rentang 7,48-7,81. 

 

5.2. Saran 

1. Perlu dilakukan pengkajian lebih lanjut untuk pengaplikasian 

produk bubuk buah melon pada berbagai produk pangan 

untuk mengetahui karakteristiknya pada aplikasi produk 

pangan. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kemampuan 

control relase untuk mengetahui enkapsulan maltodekstrin 

dan Na-CMC terlepas kapan supaya antioksidan pada bahan 

berfungsi sebagaimana mestinya serta pengaruhnya pada 

produk yang dihasilkan. 
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