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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Jenis enkapsulan gum arab dan HPMC berpengaruh nyata warna 

(yellowness dan ohue). Jenis enkpsulan gum arab dan HPMC 

tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, higroskopisitas, total 

fenol, akrivitas antioksidan, warna (Lightness dan redness) dan 

pH bubuk tomat. 

2. Semakin tinggi penambahan konsetrasi gum arab kadar air 

bubuk tomat semakin meningkat. Kadar air bubuk tomat dengan 

penambahan gum arab pada berbagai konsentrasi berkisar antara 

4,03%-5,48%, sedangkan semakin tinggin penambahan 

konsetrasi HPMC kadar air bubuk tomat semakin menurun. 

Kadar air bubuk tomat dengan penambahan gum arab pada 

berbagai konsentrasi berkisar antara 4,82%-5,86%. 

3. Semakin tinggi penambahan konsetrasi penambahan enkapsulan 

(gum arab dan HPMC)  higroskopisitas bubuk tomat mengalami 

penurunan. Higroskopisitas bubuk tomat dengan penambahan 

gum arab pada berbagai konsentrasi berkisar antara 17,7%-

18,11%, sedangkan higroskopisitas bubuk tomat dengan 

penambahan gum arab pada berbagai konsentrasi berkisar antara 

17,43%-20,98%. 

4. Semakin tinggi penambahan konsetrasi penambahan enkapsulan 

(gum arab dan HPMC)  nilai total fenol bubuk tomat mengalami 

penurunan. Nilai total fenol bubuk tomat dengan penambahan 

gum arab pada berbagai konsentrasi berkisar antara 375,45-

653,86 mg GAE/kg bubuk tomat, sedangkan nilai total fenol 

bubuk tomat dengan penambahan HPMC pada berbagai 

konsentrasi berkisar antara 285,68-567,50 mg GAE/kg bubuk 

tomat. 

5. Semakin tinggi penambahan konsetrasi penambahan enkapsulan 

(gum arab dan HPMC)  aktivitas antioksidan bubuk tomat 

mengalami penurunan. Aktivitas antioksidan bubuk tomat 

dengan penambahan gum arab pada berbagai konsentrasi 

berkisar antara 47,31%-88,92% RSA, sedangkan aktivitas 
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antioksidan bubuk tomat dengan penambahan HPMC pada 

berbagai konsentrasi berkisar antara 44,18%-88,92% RSA. 

6. Nilai lightness (L) bubuk tomat dengan penambahan gum arab 

berkisar antara 46,5- 53,8 sedangkan nilai lightness (L*) bubuk 

tomat dengan penambahan HPMC adalah antara 53,8-56,2. Nilai 

redness (a*) bubuk tomat dengan penambahan gum arab adalah 

antara 20,6-21,6 sedangkan nilai redness (a*) bubuk tomat 

dengan penambahan HPMC adalah antara 21,7- 28,9. Nilai 

yellowness (b*) bubuk tomat dengan penambahan gum arab 

adalah antara 22,8- 23,5 sedangkan nilai yellowness (b*) bubuk 

tomat dengan penambahan HPMC adalah antara 15,3-21,3. Nilai 

Choma (C) bubuk tomat dengan penambahan gum arab adalah 

antara 39,7- 47,6 sedangkan nilai Chroma (C) bubuk tomat 

dengan penambahan HPMC adalah antara 26,6-35,9. Warna 

bubuk tomat berdasarkan nilai ohue termasuk dalam kategori 

warna merah-jingga (orange). 

7. Semakin tinggi penambahan konsetrasi penambahan gum arab 

nilai pH bubuk tomat mengalami penurunan. Nilai pH bubuk 

tomat dengan penambahan gum arab berkisar antara 5,29-5,39 

sedangkan, semakin tinggi penambahan konsetrasi penambahan 

HPMC  nilai pH bubuk tomat mengalami peningkatan. pH bubuk 

tomat dengan penambahan enkapsulan HPMC memiliki rata-rata 

6,04-6,23. 

 

5.2. Saran 

1. Perlu dilakukan pengkajian lebih lanjut untuk pengaplikasian 

produk bubuk tomat pada berbagai produk pangan untuk 

mengetahui karakteristiknya ketika diaplikasikan pada produk 

pangan. 

2. Perlu dilakukan pengujian control release sehingga dapat 

diketahui jumlah senyawa bioaktif yang terkandung pada bubuk 

tomat dan lama waktu yang diperlukan bubuk tomat untuk 

melepaskan senyawa bioaktif. 
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