5.2.

BAB V
KESIMPULAN & SARAN

. Kesimpulan

Perbedaan konsentrasi sari dan puree berpengaruh nyata
terhadap sifat fisikokimia selai stroberi yaitu kadar air, water
activity (Aw), daya oles, pH, dan TPT.

Penurunan sari dan penigkatan puree pada selai stroberi
meningkatkan kadar air dari 27,89% menjadi 33,73% dengan
peningkatan sebesar 5,48%, Aw dari 0,878 menjadi 0,960
dengan peningkatan sebesar 0,082, daya oles dari 14,7 cm
menjadi 21,7 cm dengan peningkatan sebesar 7 c¢cm, pH dari
3,296 menjadi 3,495 dengan peningkatan sebesar 0,199, serta
menurunkan TPT dari 68,3%Brix menjadi 62,7%Brix dengan
penuruan sebesar 5,6%Brix.

Perbedaan konsentrasi sari dan puree berpengaruh nyata
terhadap sifat organoleptik selai stroberi yaitu warna, aroma,
rasa, dan mouthfeel.

Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan spider web hasil uji
organoleptik dengan luas terbesar adalah selai stroberi dengan
perbedaan proporsi sari dan puree sebesar 40%:60% (F6).

Saran
Pengembangan formulasi selai dengan penggunaan proporsi sari

dan puree agar selai dapat memenuhi standar total padatan terlarut
sesuai dengan SNI, ditunjang dengan penelitian tentang kadar pektin,
total asam, dan jumlah serat larut.
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