BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

Perbedaan jenis hidrokoloid agar, nutrijel, atau jelly gumdalam
pembuatan selai lembaran terung belanda menyebabkan perbedaan
karakteristik selai terung belanda meliputi (viskositas, tekstur, pH, warna
dan organoleptik).

Viskositas masing-masing hidrokoloid memiliki nilai yang berbeda-
beda. Nilai viskositas agar berkisar antara 45,3-7033 cPa; viskositas nutrijel
45-10786 cPa; viskositas jelly gum 372-15146 cPa.Nilai pH masing-masing
hidrokoloid yang dihasilkan cenderung asam yaitu antara 4-5,86.Warna
selai yang dihasilkan sebagian besar berwarna merah oranye.Hidrokoloid
agar memiliki nilai daya potong yang paling tinggi yaitu 1,25 gf/min.Hasil
proksimat menunjukkan rasio porang : agar tidak sama dengan rasio porang
: agar yang dimiliki nutrijel. Perlakuan yang dipilih adalah selai lembaran
terung belanda dengan hidrokoloid agar.

6.2. Saran

Dalam pembuatan selai lembaran terung belanda dengan
menghindarkan pemanasan yang bertujuan untuk mempertahankan
antioksidan yang terdapat dalam buah terung belanda perlu dibantu dengan
agar yang perlu pemanasan untuk membentuk selai yang baik.

Penambahan hidrokoloid agar pada selai lembaran terung belanda
masih memiliki kekurangan pada parameter kesukaan rasa dan warna
sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan dengan
menggunakan kombinasi hidrokoloid lain yang memiliki komposisi yang

dapat memperbaiki cita rasa dan warna selai lembarantersebut.
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