BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Perbedaan konsentrasi CMC berpengaruh nyata terhadap viskositas,
daya oles, kadar air, sineresis, organoleptik tekstur selai saat dioles dan
mouthfeel dan tidak berpengaruh nyata terhadap organoleptik warna dan
rasa selai kawis.

2. Penggunaan konsentrasi CMC yang semakin tinggi menyebabkan kadar
air, daya oles dan tingkat sineresis cenderung semakin menurun,
ssedangkan nilai viskositas cenderung semakin meningkat.

3. Perlakuan yang paling disukai adalah selai dengan penambahan CMC
1% yang memiliki visikositas 5130 cp, daya oles 9,06 c¢cm, kadar air
35,64%, sineresis hari ke-4 0,43%; hari ke-8 0,96%; hari ke-12 1,36%,
serta tingkat kesukaan panelis dari parameter rasa 4,76 (agak disukai),
warna 4,51 (agak disukai) dan tekstur selai saat dioles dan mouthfeel
6,34 (suka).

5.2. Saran

Produk selai kawis yang dihasilkan dari aspek rasa dan warna masih
pada tahap kesukaan netral-agak disukai untuk meningkatkannya perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut dengan memberi perbandingan

penambahan dengan buah lain.
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