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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi CMC berpengaruh terhadap Aw, daya oles, 

viskositas, dan organoleptik (mouthfeel dan aroma) selai kopi. 

2. Penggunaan konsentrasi CMC semakin tinggi menyebabkan nilai Aw 

dan daya oles semakin menurun, viskositas semakin meningkat dan 

tingkat kesukaan organoleptik mouthfeel dan aroma semakin menurun. 

3. Warna selai kopi adalah coklat tua (campuran merah (dominan) dan 

kuning intensitas yang rendah). 

4. Perlakuan terbaik yang dihitung dari luas area spider web berdasarkan 

tingkat kesukaan panelis dan Aw adalah selai kopi dengan penambahan 

CMC sebesar 0,60% (organoleptik rasa, mouthfeel, aroma, serta aw 

masing-masing sebesar 4,83±1,2; 5,42±1,0; 5,59±1,1; dan 0,84±0,0) 

5.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh penggunaan bahan-bahan 

penyusun selai yang dapat membantu menurunkan nilai Aw dan 

mempertahankan atau meningkatkan kesukaan terhadap karakteristik 

organoleptik.  

2. Perlu dilakukan pengujian fisikokimia lainnya yang meliputi kadar air, 

TPT, pH, dan uji mikrobiologis yang dapat mendukung peningkatkan 

pengembangan produk selai kopi.  
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