5.2.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Perbedaan konsentrasi asam malat berpengaruh nyata terhadap

kadar air (30,60%-33,58%); aktivitas air (0,811-0,855); pH
(3,66-4,12); total padatan terlarut (65,1-66,0 %brix); daya oles
(11,5-24,7); kesukaan rasa (6,1-6,9 = agak suka); dan kesukaan
mouthfeel (6,0-7,0=agak suka-suka), namun tidak berpengaruh
nyata terhadap sineresis; warna secara obyektif; kesukaan
aroma; dan kesukaan warna.

Perlakuan terbaik berdasarkan pengujian sensoris dengan
metode spider web adalah perlakuan A3, yaitu selai dengan
konsentrasi asam malat sebesar 0,4% yang memiliki luas area
sebesar 95,12 dengan nilai kesukaan rasa sebesar 6,49;
kesukaan aroma sebesar 6,92; kesukaan warna sebesar 6,86;
kesukaan mouthfeel sebesar 7,33.

Berdasarkan perlakuan terbaik secara sifat sensoris, selai
dengan konsentrasi asam malat 0,4% memiliki sifat
fisikokimia berupa kadar air (32,66%); aktivitas air (0,837); pH
(3,98); TPT (65,3% brix); daya oles (19,3 cm).

Saran
Perlu dilakukan reformulasi lebih lanjut tentang penggunaan

konsentrasi asam malat pada selai stroberi agar menghasilkan nilai
aktivitas air (Aw) serta dapat penggunaan asam malat dapat dilakukan
sebagai alternatif penggunaan jenis asam selain sitrat pada selai.
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