BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

a. Semakin tinggi konsentrasi sari bunga rosella yang digunakan, maka pH
dan total padatan terlarut akan semakin rendah, sedangkan kadar air,
daya oles dan sineresis semakin meningkat.

b. Nilai kesukaan warna selai tertinggi dihasilkan dari penggunaan sari
bunga rosella 25% dengan skor 5,04 (agak suka), kesukaan rasa selai
tertinggi dihasilkan dari perlakuan sari bunga rosella 20% dan 25%
dengan skor 4,71-5,01 (agak suka). Sedangkan kesukaan mouthfeel selai
sama tinggi pada penggunaan sari bunga rosella 5%, 10%, 15% dan 20%
dengan skor 4,39-4,61 (netral-agak suka).

6.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menghasilkan kesukaan

mouthfeel selai yang lebih disukai, karena masih tergolong netral-agak suka

yaitu dengan menambahkan konsentrasi gelling agent. Konsentrasi sari
bunga yang dianjurkan sebesar 15% dan 20% karena menghasilkan warna,
rasa dan mouthfeel yang disukai.
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