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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

a. Perbedaan proporsi pulp kulit dan daging buah naga merah berpengaruh 

nyata terhadap sifat fisikokimia tepung buah naga merah yang meliputi 

kadar air, aw, total fenol, serta sifat organoleptik (warna). 

b. Peningkatan proporsi pulp kulit buah naga merah menyebabkan 

penurunan kadar air dengan rentang 5,67%-3,33%, penurunan aktivitas 

air dengan rentang 0,4106-0,2647, dan peningkatan total fenol dengan 

rentang 2566,94 mg GAE/kg tepung - 4841,13 mg GAE/kg tepung buah 

naga merah. 

c. Hasil pengujian warna tepung buah naga merah berada pada rentang 

nilai lightness antara 48,09-53,41; chroma antara 25,35-30,68; dan hue 

antara 347,06˚-358,83˚. 

d. Perlakuan terbaik tepung buah naga merah yang dipilih adalah proporsi 

pulp kulit dan daging buah naga merah 90:10. Pada proporsi pulp kulit 

dan daging buah naga merah 90:10, dihasilkan kadar air 3,33%, aw 

0,2647, total fenol 4841,13 mg GAE/kg tepung, dan serat pangan 

sebesar 15,5%. 

5.2. Saran 

 Tepung buah naga merah yang dihasilkan dari hasil pengujian total 

fenol dan serat pangan cukup tinggi sehingga tepung buah naga merah dapat 

berfungsi sebagai makanan fungsional. Oleh karena itu perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut mengenai pemanfaatan tepung buah naga merah 

dalam produk pangan dan sifat fisikokimianya. 
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