6.1.

BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Proporsi bubur buah naga dan gula berpengaruh nyata terhadap
kadar air, pH dan daya oles selai buah naga merah. Semakin tinggi
proporsi bubur buah naga dan semakin rendah proporsi gula, maka
semakin rendah kadar air, pH dan daya oles selai.

Proporsi bubur buah naga dan gula berpengaruh nyata terhadap total
asam selai buah naga merah. Semakin tinggi proporsi bubur buah
naga dan semakin rendah proporsi gula, maka semakin tinggi total
asam selai.

Proporsi bubur buah naga dan gula berpengaruh nyata terhadap
kesukaan rasa, warna dan daya oles selai buah naga merah. Semakin
tinggi proporsi bubur buah naga dan semakin rendah proporsi gula,
maka semakin rendah kesukaan rasa, warna dan daya oles selai.
Perlakuan yang terbaik adalah proporsi bubur buah dan gula 40:60
dengan kadar air 34,8%, pH 3,63, total asam 1,99% , daya oles 37,8
cm, kesukaan warna 5,19 (agak suka), kesukaan rasa 5,29 (agak

suka) dan kesukaan daya oles 5,93 (suka).

. Saran

Perlu penelitian lebih lanjut mengenai proses pengolahan selai buah
naga sehingga menghasilkan daya oles selai buah naga merah yang
lebih baik dengan proporsi bubur buah naga yang lebih tinggi.

Perlu penelitian lebih lanjut mengenai kandungan antioksidan selai
buah naga merah dan efek kesehatan yang dihasilkan dari selai buah

naga merah.
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