BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diperoleh pada penelitian pengaruh jenis bahan
pengisi pada pembuatan bubuk cabai rawit dengan menggunakan metode foam
mat drying yaitu perlakuan penambahan jenis bahan pengisi maltodekstrin dan
tapioka berpengaruh nyata terhadap kadar air, indeks penyerapan air, total padatan
terlarut dan warna. Pada perlakuan antara konsentrasi maltodekstrin dan tapioka
berpengaruh nayata terhadap kadar air, vitamin C, dan total padatan terlarut. Jenis
bahan pengisi dan konsentrasi bahan pengisi maltodekstrin dan tapioka terjadi
interaksi terhadap kadar air dan total padatan terlarut. Perlakuan terbaik adalah
perlakuan dengan penambahan maltodekstrin sebesar 25%, hasil perlakuan terbaik
memiliki karakteristik kadar air 6,97%, indeks peneyerapan air, vitamin C 9,47%
11,45%, total padatan terlarut 9,53%, kadar abu 1,68% warna L 55,56 warna a
16,40 warna b 27,00, dan perlakuan dengan penambahan tapioka 25% dengan
perlakuan tebaik pada nilai rendemen 24,40% dan vitamin C 9,49%.

5.2 Saran
Untuk dapat melakukan penelitian lanjutan pada pembuatan bubuk cabai
menggunakan metode foam mat drying dengan melihat parameter uji capsaicin

tingkat kepedasan bubuk cabai rawit.
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