BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perbedaan konsentrasi maltodekstrin memberikan pengaruh nyata
terhadap sifat fisikokimia tepung daging buah naga merah yang
meliputi kadar air, aktivitas air (a,), warna dan total fenol, serta sifat
organoleptik yaitu warna.

Hasil pengujian warna tepung daging buah naga merah meliputi
rentang nilai lightness antara 40,20-51,60, chroma antara 32,29-
35,82 dan hue antara 14,46°-16,87°.

Perbedaan konsentrasi maltodekstrin  menyebabkan terjadinya
penurunan terhadap nilai kadar total fenol tepung daging buah naga
merah, yaitu dengan rentang nilai antara 2489,08 mg GAE/kg-
3282,10 mg GAE/kg.

Berdasarkan pengujian organoleptik dengan parameter warna,
perlakuan yang paling disukai oleh panelis adalah tepung daging
buah naga merah dengan penggunaan konsentrasi maltodekstrin
sebanyak 13,5% dan 15%.

Berdasarkan hasil pengujian pembobotan diperoleh perlakuan terbaik
tepung daging buah naga merah dengan penambahan maltodekstrin
sebesar 12% dan kadar serat pangan yang diperoleh sebesar
7,67%+0,0141.
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5.2. Saran

Tepung daging buah naga merah yang dihasilkan dari pengujian
organoleptik warna berada pada kisaran sangat tidak suka-agak suka,
sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan jenis
filler lain dengan harapan mampu meningkatkan sifat organoleptik tanpa
mempengaruhi sifat fisikokimia.
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