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V KESIMPULAN DAN SARAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Kesimpulan dan (2) Saran.

5.1. Kesimpulan


Berdasarkan hasil penelitian, dapat diambil kesimpulan sebagai berikut :
1. Berdasarkan hasil analisis bahan baku pada penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa kadar gula buah naga merah sebesar 11,764%, kadar vitamin C sebesar 67,2496mg/100 g, dan kadar antioksidan 2,211 µg/ml.
2. Berdasarkan hasil uji organoleptik pada penelitian pendahuluan, diperoleh hasil bahwa konsentrasi gula (79,5%) : konsentrasi puree buah (20%) merupakan hasil terbaik.
3. Konsentrasi asam sitrat 0,3% dan jenis olahan puree  berpengaruh nyata pada respon tekstur dan gula reduksi
4. Konsentrasi asam sitrat 0,3% dan jenis olahan sari berpengaruh nyata pada respon kadar air. Konsentrasi asam sitrat 0,5% dan jenis olahan sari berpengaruh nyata pada respon rasa. Jenis olahan sari berpengaruh terhadap respon aroma.

5. Konsentrasi asam sitrat  0,3% dan jenis olahan ekstrak berpengaruh nyata pada respon kadar gula reduksi. Jenis olahan ekstrak berpengaruh terhadap vitamin C.

6. Konsentrasi asam sitrat 0,5% dan jenis olahan jus berpengaruh pada respon warna.

7. Perlakuan konsentrasi asam sitrat memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat tekstur, kadar air, dan kadar gula reduksi.
5.2. Saran

Pada produk hard candy  buah naga merah ini perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai daya simpan dan jenis kemasan yang digunakan sehingga produk akan menjadi lebih lama dalam penyimpanan.
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