
Page | 1 
 
 

Copyright © Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. This preprint is protected by copyright held by Universitas Muhammadiyah Sidoarjo and is distributed 
under the Creative Commons Attribution License (CC BY). Users may share, distribute, or reproduce the work as long as the original author(s) and copyright 

holder are credited, and the preprint server is cited per academic standards. 
Authors retain the right to publish their work in academic journals where copyright remains with them. Any use, distribution, or reproduction that does not 

comply with these terms is not permitted. 

 

 
The Effect of differences in Lemon Juice Concentration and Granulated 
Sugar Concentration on the Organoleptic Characteristics of Red 
Dragon Fruit Peel Marshmallow (Hylocereus polyrhizus) 
Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Sari Lemon dan Konsentrasi Gula 
Pasir Terhadap Karakteristik Organoleptik Marshmallow Kulit Buah 
Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)  

 
Zidny Maziya1), Rima Azara*1) 
1)Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, Indonesia 
*Email Penulis Korespondensi: rimaazara@umsida.ac.id  

 
Abstract. This study aimed to determine the effect of different concentrations of granulated sugar (27%, 35%, and 43%) and 

lemon juice (0.7%, 1.3%, and 1.9%) on the organoleptic characteristics of marshmallow made from red dragon fruit 
peel (Hylocereus polyrhizus). Dragon fruit peel was selected due to its high anthocyanin content, which acts as a 
natural colorant. The research was conducted using a randomized block design (RBD) with two factors, resulting in 
9 treatment combinations, each repeated three times. Organoleptic analysis included evaluations of color, taste, 
aroma, and texture using a hedonic test. The results showed a significant effect only on the color parameter, with the 
35% sugar and 1.3% lemon juice treatment being the most preferred by panelists. Taste, aroma, and texture did not 
show significant differences among treatments. The study suggests that a higher concentration of lemon juice may 
enhance sensory qualities and recommends further research on the product’s shelf life. 
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi gula pasir (27%, 35%, dan 43%) dan 
sari lemon (0,7%, 1,3%, dan 1,9%) terhadap karakteristik organoleptik marshmallow berbahan dasar kulit buah naga 
merah (Hylocereus polyrhizus). Kulit buah naga dipilih karena kandungan antosianinnya yang tinggi, yang berfungsi 
sebagai pewarna alami. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dua faktor dengan 9 kombinasi 
perlakuan yang masing-masing diulang 3 kali. Analisa organoleptik dilakukan terhadap warna, rasa, aroma, dan 
tekstur menggunakan uji hedonik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa hanya parameter warna yang menunjukkan 
pengaruh signifikan, dengan perlakuan gula pasir 35% dan sari lemon 1,3% sebagai perlakuan paling disukai 
panelis. Rasa, aroma, dan tekstur tidak menunjukkan perbedaan signifikan antar perlakuan. Penelitian ini 
menyarankan penggunaan sari lemon pada konsentrasi yang lebih tinggi untuk menambah nilai sensori produk serta 
perlunya kajian masa simpan lebih lanjut. 

Kata Kunci – kulit buah naga merah, marshmallow, lemon, gula pasir

I. PENDAHULUAN  
Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) digemari masyarakat karena manfaat dan tinggi gizi, namun sekitar 30-

35% bagian kulitnya hanya dibuang sebagai sampah [1]. Padahal kulit buah naga mengandung antioksidan alami 
berupa antosianin yang dapat memberikan warna merah sehingga berpotensi menjadi pewarna alami dalam pengganti 
pewarna sintesis, sehingga lebih aman bagi kesehatan [2]. Dalam penggunaan kulit buah naga merah sebagai pewarna 
alami diperlukannya blansing untuk mengurangi mikroba sebelum pemasakan kulit buah naga sebagai penambah 
warna yang menarik pada marshmallow.  

Marshmallow umumnya dibuat dengan membentuk gelembung udara secara cepat agar membentuk busa yang 
stabil [3]. Hasil busa tersebut menghasilkan tekstur yang lembut, ringan, kenyal, dan meleleh dimulut [4]. Menurut 
SNI 3547.2-2008 marshmallow termasuk kedalam jenis kembang gula lunak bukan jelly yang memiliki tekstur lunak 
yang didalam prosesnya ditambahkan bahan sepeti, lemak, gelatin, emulsifier, dan lainnya, sehingga menghasilkan 
produk yang lunak saat dikunyah [5]. Proses pembuatan marshmallow tidak lepas dari penggunaan gula pasir sebagai 
bahan utama yang memberikan rasa manis dan memberi tekstur pada produk akhir.  

Produk marshmallow umumnya menggunakan bahan dasar sukrosa dan sirup glukosa, dimana fungsi dari 
penambahan gula sebagai pemberi rasa manis, penentu tekstur dan kenampakan permen [4]. Selain itu fungsi 
penambahan gula sebagai pengawet alami [6]. Sebagai alternatif untuk meningkatkan rasa, penambahan bahan alami 
seperti sari lemon dapat digunakan untuk memberikan cita rasa dan juga memberikan manfaat fungsional lain.  
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Penambahan sari lemon merupakan inovasi untuk memberikan variasi rasa dan keunikan ketika dikonsumsi [7]. 
Rasa masam yang ada pada sari lemon sering menjadi pertimbangan bagi konsumen, sehingga menjadikan sari lemon 
sebagai tambahan komposisi pada produk pangan menjadi nilai tambah dan daya tarik bagi konsumen [8]. 

Pada penelitian yang dilakukan sebelumnya, pembuatan marshmallow dengan penambahan konsentrasi gula pasir 
sebesar 60% mendapat nilai efektifitas fisikokimia terbaik, dan pada konsentrasi gula pasir sebanyak 100% mendapat 
nilai efektifitas organoleptik terbaik [9]. Pada pembuatan marshmallow dengan penambahan jeruk manis sebanyak 20 
ml menjadi perlakuan terbaik dalam uji kadar air, kadar abu, gula reduksi, serta uji vitamin C [10]. Melihat pentingnya 
gula pasir dan sari lemon pada pembuatan marshmallow dengan konsentrasi yang tepat, maka pada penelitian ini 
dilakukan perlakuan dengan perbedaan konsentrasi gula pasir dan konsentrasi sari lemon untuk mengetahui 
pengaruhnya terhadap karakteristik marshmallow kulit buah naga merah.  

II. METODE 
A. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan mulai bulan Desember 2024 hingga Januari 2025 yang dilaksanakan di Laboratorium 
Pengembangan Produk, Laboratorium Analisa Sensori, dan Laboratorium Analisa Pangan Program Studi Teknologi 
Pangan, Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. 
B. Alat dan Bahan  

Alat yang dipakai selama penelitian berlangsung adalah telenan, pisau, panci, saringan besi, tinwall, blender 
merk Philips, sendok, gelas ukur, saringan plastik, wajan, spatula plastik, spatula besi, mixer merk Philips, kulkas 
merk LG, kompor merk Rinnai, neraca analitik merk OHAUS, cawan, krus, desikator, oven listrik merk Memmert, 
texture profile analyzer merk IMADA, pipet ukur, pipet tetes, erlenmeyer, gelas ukur, tabung reaksi, gelas arloji, labu 
ukur, alu, mortar, corong, kertas saring, statif, buret, dan klem.  

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) dan 
bahan-bahan tambahan seperti gula pasir, sari lemon, air dan gelatin merk Hakiki. Sedangkan bahan kimia yang 
digunakan selama penelitian analisa kimia antara lain, H2SO4, anthrone, glukosa, amilum, iodin, dan aquades. 
C. Rancangan Percobaan 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah RAK (Rancangan Acak Kelompok) menggunakan 2 faktor 
yaitu konsentrasi gula pasir (27%, 35%, 43%) dan konsentrasi sari lemon (0,7%, 1,3%, 1,9%) dari konsentrasi tersebut 
menghasilkan 9 kombinasi perlakuan yang disetiap perlakuan akan diulang sebanyak 3 kali. Sehingga menghasilkan 
27 percobaan 
D. Variabel Pengamatan  

Pengamatan dalam penelitian ini meliputi analisa organoleptik. Serta analisa organoleptik mwnggunakan metode 
hedonik [17].  
E. Analisa Data 

Data yang diperoleh akan dianalisis menggunakan metode friedman. Hasil dari uji friedman yang berbeda nyata 
akan di uji lanjut untuk menentukan notasinya. 
F. Prosedur Penelitian 
Prosedur pembuatan bubur kulit buah naga merah sebagai berikut:  

Langkah pertama kulit buah naga merah dikupas dengan membuang bagian kotor. Selanjutnya dicuci hingga 
bersih. Setelah itu kulit buah naga merah di steam blansing pada suhu 80°C selama 5 menit dengan tujuan untuk 
mengurangi mikroba sebelum proses pembuatan marshmallow. Kemudian ditimbang sebanyak 100 gr dipotong-
potong dan dimasukan kedalam blender. Lalu masukan air sebanyak 200 ml kedalam blender dan dihaluskan dengan 
kekuatan 2 selama 1 menit. Hasil dari proses blender dapat disaring menggunakan saringan teh untuk mendapatkan 
bubur kulit buah naga.  

 
Berikut diagram alir pembuatan bubur kulit buah naga merah dapat dilihat di gambar 1. 
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Dibersihkan 

Di steam blansing (t=5 menit) (T=80°C) 

Ditimbang sebanyak 100 gr 

Diblender menggunakan kekuatan 2 
(t=1 menit) 

Diaduk rata 

Dipanaskan (T=80°C t=5 menit) 

Didinginkan selama 5 menit 

Dimixer  (kekuatan 2 t= 3menit) 

Dituang kecetakan yang telah dilumuri tepung maizena yang telah disangrai dengan api kecil 

Dimasukan refrigerator (T=3°C, t=4 jam) 

Dikeluarkan dari refrigerator 

Dilumuri tepung maizena 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Gambar pembuatan bubur kulit buah naga merah 
Prosedur pembuatan marshmallow kulit buah naga merah 

Dimulai dengan bubur kulit buah naga merah dicampur dengan gula pasir (27%, 35%, dan 43%), sari lemon 
(0,7%, 1,3%, dan 1,9%), gelatin sebanyak 30 gr, dengan presentase gula pasir dan sari lemon didapat dari berat kulit 
buah naga yang ditimbang sebelum di blender dengan berat 100 gr. Selanjutnya semua bahan diaduk hingga rata. 
Kemudian panaskan bahan yang telah diaduk rata hingga larut di suhu 80°C selama 5 menit dan matikan kompor. 
Setelah itu hasil pemasakan didinginkan selama 5 menit dan dimasukan gelatin yang telah dilarutkan. Selanjutnya 
mixer selama 5 menit dengan kekuatan 3. Kemudian tuang adonan kecetakan yang telah dilumuri tepung maizena 
yang sudah disangrai, lalu diamkan selama 4 jam. Keluarkan produk dari kulkas dan potong sesuai ukuran, lalu taburi 
tepung maizena yang telah disangrai di seluruh sisinya.  

Berikut diagram alir pembuatan marshmallow kulit buah naga merah dapat dilihat di gambar 2. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 2. Gambar pembuatan bubur kulit buah naga merah 

Kulit Buah Naga Merah 

Kotoran 

Dicuci 

Disaring dengan ukuran 40 mesh 

Bubur kulit buah naga merah 

Air 200ml 

Marshmallow kulit buah 
naga merah 

Bubur kulit buah naga merah 100 gr 
Gula pasir (27%, 35%, 

43%), sari lemon (0,7%, 
1,3%, 1,9%), gelatin 30 

gr 

Analisa:  
Uji Warna 
Uji Tekstur 

Uji Kadar Air 
Uji Vitamin C 

Uji Gula Reduksi 
Uji Organoleptik (rasa, 

warna, tekstur, dan 
aroma) 

Dimasukan gelatin 30 gr 
yang dilarutkan di air panas 

50 ml 
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III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pada penelitian yang dilakukan, marshmallow kulit buah naga terbuat dari campuran kulit buah naga merah, 

gelatin, air, gula pasir (100%, 150%, 200%), dan sari lemon (3%, 6%, 9%). Penggunaan kulit buah naga merah sebagai 
bahan tambahan dan meningkat kan nilai gizi serta daya tarik warna marshmallow. Ketersediaan marshmallow yang 
dihasilkan ditunjukan pada Gambar 3. Dimana memiliki tekstur seperti busa yang lembut, dan kenyal. Ketika didalam 
mulut akan meleleh dan meninggalkan rasa manis.  
 

A. Hasil Analisa Organoleptik 
Pada penelitian mengenai analisa organoleptik yang dilakukan, marshmallow kulit buah naga terbuat dari 

campuran kulit buah naga merah, gelatin, air, gula pasir (27%, 35%, 43%), dan sari lemon (0,7%, 1,3%, 1,9%). Dalam 
Tabel 4 diketahui dari perbedaan konsentrasi gula pasir dan sari lemon terdapat perbedaan yang nyata pada organoletik 
warna, dan tidak berbeda nyata pada organoleptik rasa, aroma, dan tekstur.  
 

Tabel 4. Nilai Organoleptik Marshmallow Kulit Buah Naga Merah 
 

Perlakuan Parameter 
Warna Rasa Aroma Tekstur 

Rerata Total 
Ranking 

Rerata Total 
Ranking 

Rerata Total 
Ranking 

Rerata Total 
Ranking 

GP1SL1 3,67 165 3,23 137,50 2,73 136,50 3,87 170,50 
GP1SL2 3,37 143,50 3,47 157,50 2,97 156 3,43 140 
GP1SL3 3,43 153 3,17 128,50 2,77 148 3,80 166,50 
GP2SL1 3,60 161,50 3,30 138 3,07 163 3,60 159,50 
GP2SL2 4,07 197,50 3,43 153 2,90 155,50 3,43 144 
GP2SL3 3,50 160,50 3,33 146 2,73 131 3,13 121,50 
GP3SL1 3,07 128 3,33 141,50 2,90 140,50 3,20 125,50 
GP3SL2 2,83 108 3,77 178 2,87 144 3,53 150,50 
GP3SL3 3,13 133 3,67 170 3,20 175,50 3,77 172 
Titik Kritis 34.90 tn 

 
1. Warna  

Parameter fisik yang sangat penting dalam makanan adalah warna [40]. Warna merupakan kesan pertama yang 
muncul pada produk [44]. Faktor warna sendiri sangat berpengaruh terhadap mutu suatu pangan dikarenakan warna 
dapat dilihat langsung secara visual sehingga dapat menarik konsumen, produk pangan sendiri yang dinilai memiliki 
gizi dan enak rasanya, tidak akan meningkatkan minat konsumen jika warna produk pangan tidak sedap dipandang 
atau memberikan kesan menyimpang dari warna sebenarnya [31].  

Dari hasil analisis organoleptik menggunakan uji friedman menunjukan jika adanya pengaruh nyata pada 
marshmallow kulit buah naga dengan perbedaan konsentrasi gula pasir dan sari lemon. Rerata nilai kesukaan terhadap 
warna marshmallow kulit buah naga dapat dilihat di Tabel 4. Dari tabel diatas menunjukan tingkat kesukaan panelis 
terhadap warna marshmallow kulit buah naga merah berkisar antara 2,83-4,07 (tidak suka – suka). Nilai kesukaan 
panelis tertinggi terhadap nilai kesukaan warna yaitu pada perlakuan GP2SL2 (Gula Pasir 35% : Sari Lemon 1,3%) 
dengan nilai sebesar 4,07 yang menunjukan suka. Dan nilai kesukaan panelis terendah terhadap nilai kesukaan warna 
pada perlakuan GP3SL2 (Gula Pasir 43% : Sari Lemon 1,3%) dengan nilai 2,83 yang menunjukan tidak suka.  

Warna produk yang dihasilkan dipengaruhi bahan baku. Dengan adanya peningkatan konsentrasi penggunaan 
gula dalam proses pemasakan dapat mempengaruhi perbedaan warna [40]. Dari hasil penelitian perbedaan warna 
secara fisik didapat dari semakin banyaknya penambahan jumlah gula maka semakin banyak juga foaming yang 
dihasilkan pada pembuatan marshmallow sehingga warna merah dari kulit buah naga merah memudar, hal ini 
dikarenakan bubur kulit buah naga yang semakin sedikit dibandingkan dengan konsentrasi gula yang semakin 
bertambah. Sedangkan jika dilihat dari Tabel 3 rerata warna dalam uji fisik GP2SL2 sendiri dalah 70,67. 

2. Rasa 
Ada empat jenis rasa dasar yang dikenali manusia yaitu asin, manis, asam, dan pahit, sedangkan rasa lainnya 

berupa perpaduan antara rasa lain [45]. Perbedaan rasa yang diterima antar dua orang dapat disebabkan oleh perbedaan 
sensasi daya terima yang berbeda, karena perbedaan ingkat sensitivitas organ penginderaan dalam daya terima atau 
kurangnya pengetahuan terhadap rasa [45]. Oleh karena itu, tujuan uji organoleptik metode hedonik mengenai rasa 
bermaksud untuk mengetahui rasa mana yang paling disukai atau diterima oleh panelis dalam marshmallow kulit buah 
naga dengan perbedaan konsentrasi gula pasir dan sari lemon.  
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Dari hasil analisis menggunakan uji friedman menunjukan jika tidak ada pengaruh nyata pada marshmallow 
kulit buah naga dengan perbedaan konsentrasi gula pasir dan sari lemon. Rerata nilai kesukaan terhadap rasa 
marshmallow kulit buah naga dapat dilihat di Tabel 3. Dari tabel diatas menunjukan tingkat kesukaan panelis terhadap 
rasa marshmallow kulit buah naga merah berkisar antara 3,17-3,77 (netral). Nilai kesukaan panelis tertinggi terhadap 
nilai kesukaan rasa yaitu pada perlakuan GP3SL2 (Gula Pasir 43% : Sari Lemon 1,3%) dengan nilai sebesar 3,77 yang 
menunjukan netral. Dan nilai kesukaan panelis terendah terhadap nilai kesukaan rasa pada perlakuan GP1SL3 (Gula 
Pasir 27% : Sari Lemon 1,9%) dengan nilai 3,17 yang menunjukan netral.  

Dari hasil analisis uji friedman hasil tidak berbengaruh nyata terhadap rasa, dalam pengujian didapat nilai 
antara 3 yang berupa netral. Hal ini dapat disebabkan panelis yang kurang memiliki preferensi yang jelas terkait rasa 
yang dihasilkan oleh perlakuan. Serta tidak cukup berpengaruhnya perlakuan terhadap rasa produk yang diterima oleh 
panelis sehingga panelis memberikan rasa netral terhadap semua perlakuan. Menurut [46] kompleksitas suatu rasa 
yang dihasilkan dapat dihasilkan oleh keberagaman persepsi ilmiah yang dapat dipengaruhi oleh faktor rasa, bau, dan 
rangsangan mulut. Keberagaman cita rasa sendiri dapat dihasilkan dari gabungan bau dan rasa yang bergantung oleh 
keanekaragaman bahan. 

3. Aroma 
Aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik yang sangat kuat dan mampu merangsang indera 

penciuman, timbulnya aroma disebabkan oleh senyawa yang mudah menguap [44]. Sehingga, tujuan uji organoleptik 
metode hedonik mengenai aroma bermaksud untuk mengetahui aroma mana yang paling disukai atau dapat diterima 
oleh panelis dalam marshmallow kulit buah naga dengan perbedaan konsentrasi gula pasir dan sari lemon.  

Dari hasil uji friedman menyatakan tidak terdapatnya pengaruh yang signifikan. Aroma pada produk dapat 
ditimbulkan oleh penggunaan gula pasir dan sari lemon. Dimana dalam penelitian ini menggunakan perbedaan gula 
pasir dan sari lemon. Rerata nilai kesukaan terhadap aroma marshmallow kulit buah naga dapat dilihat di Tabel 3. 
Dari tabel diatas menunjukan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma marshmallow kulit buah naga merah berkisar 
antara 2,73-3,20 (tisak suka - netral). Nilai kesukaan panelis tertinggi terhadap nilai kesukaan aroma yaitu pada 
perlakuan GP3SL3 (Gula Pasir 43% : Sari Lemon 1,9%) dengan nilai sebesar 3,20 yang menunjukan netral. Dan nilai 
kesukaan panelis terendah terhadap nilai kesukaan aroma pada perlakuan GP1SL1 (Gula Pasir 100% : Sari Lemon 
3%) dan GP2SL3 (Gula Pasir 35% : Sari Lemon 1,9%) dengan nilai 2,73 yang menunjukan tidak suka. 

Pada penelitian perbedaan hasil disetiap perlakuan dapat dipengaruhi oleh selisih konsentrasi setiap perlakuan 
[47]. Aroma sendiri terdapat dari bahan baku pembuatan marshmallow [48]. Sedangkan menurut panelis, 
marshmallow kulit buah naga merah tidak memiliki aroma khas kulit buah naga merah. Faktor lain dari perbedaan 
penerimaan aroma itu sendiri terjadi karena interaksi alami antara komponen aroma dan komponen nutrisi dalam 
makanan tersebut seperti karbohidrat serta penerimaan konsumen yang sangat relatif [44].  

4. Tekstur 
Tekstur merupakan suatu sifat dari produk yang diperhatikan karena erat hubungannya dengan penerimaan 

produk oleh konsumen [44], [45]. Perubahan tesktur pada bahan pangan dapat mengubah rasa yang timbul karena 
dapat mempengaruhi rangsangan terhadap sel reseptor dan kelenjar air liur [44]. Dibutuhkannya uji organoleptik 
metode hedonik mengenai tekstur bermaksud untuk mengetahui tekstur mana yang paling disukai atau dapat diterima 
oleh panelis dalam marshmallow kulit buah naga dengan perbedaan konsentrasi gula pasir dan sari lemon.  

Dari hasil analisis menggunakan uji friedman menunjukan jika tidak berpengaruh nyata pada marshmallow 
kulit buah naga dengan perbedaan konsentrasi gula pasir dan sari lemon. Rerata nilai kesukaan terhadap tekstur 
marshmallow kulit buah naga dapat dilihat di Tabel 3. Dari tabel diatas menunjukan tingkat kesukaan panelis terhadap 
tekstur marshmallow kulit buah naga merah berkisar antara 3,13-3,87 (netral). Nilai kesukaan panelis tertinggi 
terhadap nilai kesukaan tekstur yaitu pada perlakuan GP1SL1 (Gula Pasir 27% : Sari Lemon 0,7%) dengan nilai 
sebesar 3,87 yang menunjukan netral. Dan nilai kesukaan panelis terendah terhadap nilai kesukaan rasa pada perlakuan 
GP2SL3 (Gula Pasir 35% : Sari Lemon 1,9%) dengan nilai 3,13 yang menunjukan netral.  

Pada penelitian ini panelis menyukai tekstur marshmallow dengan perbedaan konsentrasi gula pasir dan sari 
lemon yang terendah. Penggunaan sukrosa yang tinggi dapat membuat volume buih menjadi berlebih akan tetapi 
tekstur yang didapat tidak kenyal. Sehingga konsentrasi penambahan gula pasir yang begitu tinggi kurang disukai oleh 
panelis [4]. Tekstur dari marshmallow kulit buah naga merah dengan semakin bertambahnya jumlah gula pasir dan 
sari lemon menjadikan tekstur kekerasan marshmallow yang semakin tinggi. Dimana jika dilihat dari hasil analisa 
fisik tekstur GP1SL2 pada Tabel 3 adalah 7,94 N.  
 

IV. SIMPULAN 

Berdasarkan  dari  analisis penelitian  yang  telah  dilakukan,  diperoleh  data bahwa tidak terdapatnya interaksi 
antara faktor gula pasir dan sari lemon. Namun dari 2 faktor gula pasir memberi pengaruh terhadap analisa 
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organoleptik warna. Pada analisa organopeltik didapatkan hasil panelis menyukai parameter warna pada marshmallow 
kulit buah naga merah. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, perlu dilakukannya penambahan 
konsentrasi sari lemon untuk memberikan pengaruh pada produk serta penelitian lebih lanjut untuk mengetahui masa 
simpan dari marshmallow kulit buah naga merah. 
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