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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

 
 
5.1. Kesimpulan 
 

1. Peningkatan konsentrasi Na-CMC pada selai kopi dengan carrier 

puree kabocha berpengaruh terhadap sifat fisikokimia selai kopi yaitu 

aktivitas air semakin menurun (0,967 – 0,855), viskositas semakin 

meningkat (690cps – 9490cps) , daya oles semakin menurun (16,20 

cm2/g –6,41cm2/g), dan persentase sineresis makin rendah 

2. Perbedaan konsentrasi Na-CMC pada selai kopi dengan carrier 

puree kabocha tidak berpengaruh terhadap warna (lightness, a*, b*, 

chroma, dan hue). 

3. Peningkatan konsentrasi Na-CMC pada selai kopi dengan carrier 

puree kabocha berpengaruh terhadap sifat organoleptik yaitu rasa 

semakin disukai (3,06 – 6,00), aroma semakin  tidak disukai (6,07–

3,18), dan mouthfeel semakin disukai (2,94 – 6,45). 

4. Penambahan Na-CMC dengan konsentrasi 2,10% menghasilkan 

selai kopi dengan karakteristik fisikokimia dan organoleptik yang 

paling disukai oleh panelis 

5.2. Saran 
 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penambahan Na-

CMC di atas 2,10% sehingga diperoleh konsentrasi maksimal Na-

CMC yang masih dapat diterima oleh panelis dengan aw tercapai antara 

0,70-0,85 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pH, total padatan 

terlarut, nilai proksimat, kadar kafein, dan uji mikrobiologis sehingga 

diperoleh data mengenai karakteristik dari selai kopi secara lebih 

detail.  
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