BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Peningkatan konsentrasi penambahan pektin pada pembuatan selai
kopi dengan carrier labu air berpengaruh terhadap aw, Vviskositas,
sineresis, daya oles, warna, dan organoleptik.

Penambahan konsentrasi pektin semakin banyak akan membuat aw
selai kopi semakin menurun tetapi membuat viskositas meningkat,
semakin susah dioles, lightness semakin besar dan memiliki aroma
dan rasa yang menurun serta mouthfeel yang menurun setelah
penambahan pektin konsentrasi 2,5%.

Perlakuan terbaik pada penambahan konsentrasi pektin 1% memiliki
rasa 5,98 yaitu suka; aroma 5,75 yaitu suka; mouthfeel 4,98 yaitu
agak suka dan Aw 0,959.

Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menurunkan ay selai

kopi sehingga dapat memenuhi standar aw selai menurut FDA yaitu
0,60 hingga 0,85.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menghambat terjadinya
sineresis pada selai kopi sehingga selai dapat bertahan lebih lama

dalam suhu ruang.
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