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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

Pada bagian akhir skripsi ini, penulis akan memaparkan kesimpulan dan 

saran yang dapat diambil didasarkan pada temuan hasil penelitian.  

5.1 Kesimpulan  

Secara umum penulis menyimpulkan bahwa penambahan kulit buah naga 

dan jahe berpengaruh terhadap antioksidan jahe. Secara khusus berdasarkan hasil 

penelitian ini diperoleh kesimpulan sebagai berikut : 

1. Perlakuan terpilih ada pada permen jeli dengan perlakuan penambahan 

kulit buah naga 30 ml dan jahe 41,50 ml. Permen jeli dengan perlakuan 

penambahan kulit buah naga 30 ml dan jahe 41,50 ml memiliki kadar air 

13,75%, kecerahan 31,30, warna merah 2,70, warna kuning 2,60, vitamin 

C 2,01 %, betasianin 61,39 mg/l, dan aktivitas antioksidan 37,98 %.  

2. Pada permen jeli dengan perlakuan terpilih memiliki aktivitas antioksidan 

tertinggi (37,98%) yang ditunjukkan oleh  senyawa Diisooctyl Phthalate 

dan 1,2 - Benzenedicarboxylic Acid - 1,2 - Benzenedicarboxylic Acid, 

Bis(2-Ethylhexyl) Ester – Benze yang bersifat antioksidan.     
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5.2 Saran 

Berdasarkan dari pengkajian hasil penelitian di lapangan maka penulis 

bermaksud memberikan saran yang mudah-mudahan dapat bermanfaat bagi 

peneliti selanjutnya, yaitu sebagai berikut : 

1. Dilakukan pengujian terhadap tekstur dari permen jeli dengan penambahan 

kulit buah naga dan jahe. 

2. Dilakukan penelitian untuk senyawa antioksidan dari permen jeli ini dengan 

metode HPLC. 

3. Pada saat proses pengadukkan menggunakan homogenizer agar bahan 

tercampur merata. 
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