
V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 

5.1. Kesimpulan 

1. Penggunaan gum arab dan HPMC berpengaruh terhadap sifat 

fisikokimia bubuk semangka merah yaitu kadar air, tingkat 

higroskopisitas, total fenol dan aktivitas antioksidan. Pada 

parameter pH hanya HPMC yang memberikan pengaruh nyata 

serta pada parameter warna tidak memberikan pengaruh nyata 

baik penggunaan gum arab maupun HPMC 

2. Kadar air bubuk semangka merah dengan penggunaan gum 

arab semakin meningkat dengan kisaran nilai 2,19-3,42%; 

sedangkan dengan penggunaan HPMC semakin menurun 

dengan kisaran nilai 2,15-3,32%. 

3. Tingkat higroskopisitas bubuk semangka merah dengan 

penggunaan gum arab dan HPMC semakin menurun dengan 

kisaran nilai penggunaan gum arab yaitu 17,33-21,84% dan 

penggunaan HPMC 17,17-23,53%. 

4. Total fenol bubuk semangka merah dengan penggunaan gum 

arab dan HPMC semakin menurun dengan kisaran nilai 

penggunaan gum arab yaitu 765,23-1370,91 mg GAE/kg dan 

penggunaan HPMC 539,09-1172,05 mg GAE/kg. 

5. Aktivitas antioksidan bubuk semangka merah dengan 

penggunaan gum arab dan HPMC semakin menurun dengan 

kisaran nilai penggunaan gum arab 52,90-89,29% RSA, dan 

penggunaan HPMC 29,54-65,88% RSA. 

6. Warna bubuk semangka merah dengan penggunaan gum arab 

yang dihasilkan memiliki nilai L=44,8-46,8; a*=24,0-27,2; 

b*=13,8-15,3; C=27,7-31,2; H=29,6°-31,5°; sedangkan 

dengan penggunaan HPMC memiliki nilai L=45,0-46,9; 

a*=26,2-26,9; b*=15,2-16,0; C=30,3-31,4; H=29,4°-30,7°. 

7. pH bubuk semangka merah dengan penggunaan gum arab yang 

dihasilkan berkisar 5,39-5,57; sedangkan dengan penggunaan 

HPMC meningkatkan nilai pH dengan kisaran nilai 5,83-6,30. 
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5.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai 

pengaplikasian bubuk buah semangka merah pada berbagai 

macam produk pangan untuk mengetahui karakteristiknya saat 

diaplikasikan pada produk pangan. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai control 

release dari enkapsulan gum arab dan HPMC dalam hal ini 

adalah kemampuan pelepasan senyawa aktif yaitu fenol 

sebagai salah satu materi inti yang disalut. 
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