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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan yang dapat diperoleh pada penelitian pada pembuatan permen 

keras (hard candy) buah naga dengan perbandingan ekstrak buah naga dan ekstrak 

jeruk nipis yaitu perbandingan ekstrak buah naga dan jeruk nipis berpengaruh 

nyata terhadap aktivitas antioksidan, pH, total gula, dan tekstur dengan perlakuan 

terbaik pada perbandingan ekstrak buah naga dan ekstrak jeruk nipis N3 yaitu 

perbandingan 85:15%. Hasil terbaik memiliki karakteristik aktivitas antioksidan 

131.863 ppm,  pH 3,85%, total gula 22,08%, kadar abu 1,22%, dan tekstur 774,3. 

Hasil uji organoleptik pada permen keras pada perbandingan ekstrak buah naga 

dan jeruk nipis  mendapatkan hasil terbaik yaitu pada perbandingan ekstrak buah 

naga dan ekstrak jeruk nipis N1 95:5% yang disukai oleh panelis dari segi aspek 

rasa,warna, aroma dan tekstur. 

 

5.2 Saran  

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kemasan dan percetakan 

serta mengetahui umur simpan pada permen keras hard candy buah naga. 
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