V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Penambahan gum arab dan HPMC tidak memberikan
pengaruh nyata pada kadar air, tingkat higroskopis, total
fenol, aktivitas antioksidan, dan warna bubuk buah melon,
namun memberikan pengaruh nyata pada pH bubuk buah
melon.

Kadar air bubuk buah melon dengan penambahan gum arab
mengalami peningkatan dengan range 1,79 - 3,09%,
sedangkan kadar air bubuk buah melon dengan penambahan
HPMC mengalami penurunan dengan range 1,17 - 3,50%.
Tingkat higroskopis bubuk buah melon dengan penambahan
gum arab mengalami penurunan dengan range 16,4884 -
20,4657%, sedangkan tingkat higroskopis bubuk buah melon
dengan penambahan HPMC mengalami penurunan dengan
range 16,7434 - 19,9330%.

Aktivitas antioksidan bubuk buah melon dengan penambahan
gum arab mengalami penurunan dengan range 47,46-76,65%
RSA, sedangkan aktivitas antioksidan bubuk buah melon
dengan penambahan HPMC mengalami penurunan dengan
range 41,26- 72,92% RSA.

Nilai total fenol bubuk buah melon dengan penambahan gum
arab mengalami penurunan dengan range 430,1471 -
646,3235 mg GAE/kg, sedangkan nilai total fenol bubuk buah
melon dengan penambahan HPMC megalami penurunan
dengan range 420,2206 - 609,9265 mg GAE/Kg.

Warna bubuk buah melon dengan penambahan gum arab
memberikan nilai L=35,68 - 47,50, a*=12,13 - 16,45,
b*=18,65 - 23,48, C=22,25 - 28,67, dan h=60,50 - 61,30,
sedangkan bubuk buah melon dengan penambahan HPMC
memberikan nilai L=38,63 - 50,78, a*=12,73 - 16,70,
b*=19,50 - 23,58, C=23,29 - 28,89, h=61,35 - 61,93.
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pH bubuk buah melon dengan penambahan gum arab
mengalami penurunan dengan range 5,26 - 6,42, sedangkan
pH bubuk buah melon dengan penambahan HPMC
mengalami peningkatan dengan range 6,39 - 7,20.

Saran

Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut pada bubuk buah melon
sehingga bubuk buah melon dapat diaplikasikan dengan baik
pada produk olahan pangan.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai control
release enkapsulan gum arab dan HPMC sehingga dapat
diketahui jumlah senyawa bioaktif yang terlindungi dalam
enkapsulan dan data lama waktu yang diperlukan bagi bubuk
buah melon untuk melepaskan senyawa bioaktif.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kelarutan
(solubility) bubuk buah melon dalam air sehingga aplikasi
bubuk buah dapat diperluas menjadi minuman serbuk.
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