
52 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan puree buah naga merah berpengaruh nyata terhadap 

sifat fisikokimia donat, yaitu kadar air, volume spesifik, dan 

tekstur (hardness, springiness, dan cohesiveness). Penambahan 

puree buah naga merah yang semakin besar meningkatkan kadar 

air (26,65-29,65%), hardness (1456,9-3280,88g), cohesiveness 

(0,345-0,472), dan warna (redness dan chroma), sedangkan 

volume spesifik (3,47-2,87cm3/g) dan springiness (0,643-

0,455mm) menurun. 

2. Penambahan puree buah naga merah berpengaruh nyata terhadap 

sifat organoleptik donat, yaitu rasa, warna, tekstur, dan kemudahan 

ditelan. Penambahan puree buah naga merah yang semakin besar 

meningkatkan nilai kesukaan konsumen terhadap rasa, warna, dan 

tekstur, sedangkan nilai kesukaan kemudahan ditelan hanya 

meningkat hingga konsentrasi puree buah naga merah 40%. 

3. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah donat buah 

naga merah dengan penambahan puree buah naga merah sebesar 

40%. Donat buah naga merah perlakuan terbaik memiliki nilai 

kesukaan rasa 5,65 (suka), warna 5,40 (agak suka), tekstur 5,40 

(agak suka), dan kemudahan ditelan 5,40 (agak suka), serta 

mengandung kadar serat 2,37% dan % inhibisi 2,45%. 

5.2. Saran 

Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan donat 

buah naga merah serta pengembangan formulasi untuk meningkatkan 

volume spesifik dan menurunkan hardness donat yang dihasilkan. 
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