BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Penambahan ekstrak buah naga mempengaruhi sifat fisikokimia
yaitu aktivitas air (aw), tekstur (hardness, cohesiveness, gumminess),
warna (lightness, °hue, chroma), total antosianin, dan daya
antioksidan namun tidak mempengaruhi adhesiveness.

Penambahan ekstrak buah naga mempengaruhi sifat organoleptik
yaitu warna, tekstur, dan rasa.

Peningkatan konsentrasi ekstrak buah naga meningkatkan aw, °hue
dan chroma, daya antioksidan, total antosianin.

Peningkatan konsentrasi ekstrak buah naga menurunkan hardness,
cohesiveness, gumminess dan lightness.

Perlakuan terbaik berdasarkan spider web adalah permen dengan
konsentrasi ekstrak buah naga 12% dengan aw 0,856; hardness
4062,77 ¢; adhesiveness -593,58 g.sec, cohesiveness 0,81;
gumminess 3293,31; lightness 39,7; °hue 26,7; chroma 3,9; total
antosianin 51,133 mg/L; daya antioksidan 68,40%; kesukaan
terhadap warna 5,33; tekstur 4,49; rasa 4,94 dapat difenisikan jika
panelis agak menyukai permen jeli dengan penambahan ekstrak

buah naga

5.2. Saran

Perlu dilakukan substitusi karagenan dengan hidrokoloid yang

dapat mengikat air lebih kuat dan dapat bersinergi dengan gelatin seperti

konjac untuk memperpanjang masa simpan permen jeli dengan

penambahan ekstrak buah naga.
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