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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi CMC memberikan pengaruh nyata pada 

Daya Oles, Viskositas, Aw, Kesukaan terhadap Mouthfeel  dan 

Aroma, namun tidak memberikan pengaruh nyata pada 

pengujian organoleptik terhadap rasa. 

2. Konsentrasi CMC yang semakin meningkat menghasilkan daya 

oles dan Aw yang makin rendah dan sineresis yang berkurang, 

sedangkan nilai viskositas semakin meningkat. Peningkatan 

konsentrasi CMC menyebabkan sifat organoleptik terhadap 

mouthfeel dan aroma semakin tidak disukai. 

3. Perlakuan terbaik yang memiliki luas spider web terbesar adalah 

dengan konsentrasi CMC 0,60%, yaitu sebesar 68,0353. Selai 

dengan konsentrasi CMC 0,60% memiliki daya oles 24,91 cm
2
, 

viskositas 9442,25 cP, Aw 0,930 dan sineresis pada hari ke 7 

sebesar 5,06%, hari ke 14 sebesar 5,98%, hari ke 21 sebesar 

8,97% dan pada hari ke 28 12,53%. Dari segi organoleptik 

terhadap rasa memiliki skor 3,97, organolepik terhadap 

mouthfeel 4,82, organoleptik terhadap aroma 5,14 yang berarti 

secara keseluruhan dari segi organoleptik panelis dapat 

menerima selai kopi dengan netral.  

5.2. Saran 

 Berdasarkan pengujian organoleptik secara keseluruhan, nilai 

yang diberikan panelis berkisar pada nilai 4 (netral), sehingga perlu 

adanya perbaikan formulasi selai kopi dengan carrier labu kuning 

terutama komponen organoleptik agar lebih bisa diterima konsumen. 
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Selain itu Aw yang diperoleh pada penelitian ini belum sesuai standar 

USDA (1995), sehingga perlu ada perbaikan formulasi maupun proses 

agar diperoleh Aw sesuai standar. 
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