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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1. Kesimpulan  

1. Lama waktu blansing dalam larutan natrium bikarbonat 

berpengaruh terhadap sifat fisikokimia bubuk cabai hijau besar  

yaitu kadar air, aktivitas air, rendemen, dan oleoresin. 

2. Semakin lama waktu blansing dapat menurunkan kadar air 

(7,21%-5,62%), aktivitas air (0,290-0,253), rendemen (7,02%-

6,33%) dan oleoresin (6,98%-5,30%). Hasil pengujian warna 

diperoleh nilai L* dengan rata-rata berkisar antara 55,20-49,20, 

rata-rata nilai a* berkisar antara -2,0-2,2, rata-rata nilai b* 

berkisar antara 11,80-15,70 dan rata-rata nilai °hue berkisar 

antara 82,03-98,83. 

3. Bubuk cabai hijau besar dengan perlakuan lama waktu blansing 

10 menit menghasilkan warna hijau yang terbaik. 

5.2. Saran 

Perlu adanya penelitian lebih lanjut pengaruh lama waktu blansing 

terhadap penambahan larutan basa lain dan bahan seperti kalsium yang dapat 

menghasilkan klorofil yang lebih stabil dan kokoh. 
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