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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

5.1 Kesimpulan  

 Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa, 

1. Perlakuan variasi kadar maltodekstrin dan suhu pengerigan berpengaruh 

nyata terhadap aktivitas antioksidan, kadar antosianin, kadar air, waktu 

larut dan warna  

2. Hasil penelitian pada variasi kadar maltodekstrin dan suhu pengeringan 

terhadap kualitas serbuk instan bunga telang diperoleh nilai tertinggi 

aktivitas antioksidan sebesar 51,47% pada perlakuan V1T1, nilai 

tertinggi kadar antosianin sebesar 47,36 mg/g pada perlakuan V1T1, nilai 

kadar air dari semua perlakuan memenuhi syarat SNI dibawah 12%, nilai 

waktu larut tercepat yaitu 16,67 detik pada perlakuan  (V3T3), dan 

kecerahan (L*) sebesar 69,63 (V3T3), kemerahan (a*) sebesar +2,57 

(V1T2), sedangkan kekuningan (b*) sebesar -19,23 (V3T2).  

5.2 Saran  

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai analisis kimia, uji AAS 

untuk mengetahui adanya kandungan logam pada serbuk instan bunga 

telang. 

2. Perlu dilakuakan penelitian lebih lanjut mengenai analisis fisik, uji warna 

sebaiknya menggunakan spektofotometer dengan untuk mengetahui 

warna serbuk bunga telang lebih akurat.  

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai masa simpan dari 

serbuk instan bunga telang.  
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