5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Penggunaan konsentrasi Na-CMC berpengaruh nyata terhadap sifat
fisikokimia tepung buah naga merah yaitu kadar air, aktivitas air,
total fenol

Peningkatan konsentrasi Na-CMC menurunkan kadar air (7,9%-
5,31%), aktivitas air (0,418-0,326), total fenol (3219,8253-
2420,7661 mg GAE/kQ)

Tepung buah naga merah memiliki nilai lightness 41,00-44,34,
redness 17,10-20,95, yellowness -2,18-(-3,8), chroma 17,24-21,22,
hue 348,54-352,75.

Penggunaan konsentrasi Na-CMC berpengaruh nyata terhadap sifat
organoleptik dengan nilai tepung buah naga merah (3,56-4,31)
Perlakuan terbaik tepung buah naga merah dengan uji pembobotan
adalah penambahan konsentrasi Na-CMC sebanyak 4,75% yang
menghasilkan kadar air 5,31%, aktivitas air (0,326), total fenol
(2420,7661 mg GAE/kg) dengan kadar serat 18,22%.

Saran

Perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui umur simpan tepung

buah naga merah.
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