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BAB IV 

KESIMPULAN 

 

 

 

1.1. Kesimpulan. 

Sari buah naga dan jeruk merupakan sari buah keruh yang memiliki 

sifat mudah terjadi cloudloss. Penambahan pektin jenis High Metoxyl Pectin 

(HMP) dapat menstabilkan larutan sari buah campuran jeruk dan buah naga. 

 

1.2. Saran. 

Perlu dilakukan pengujian lanjutan untuk konsentrasi pektin yang paling 

tepat untuk membentuk kestabilan yang tepat pada sari buah naga dan jeruk.  
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