5.2.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perbandingan sukrosa dan sirup glukosa berpengaruh nyata
terhadap sifat fisikokimia selai stroberi yaitu kadar air, aw,
TPT, dan daya oles.

Peningkatan sukrosa dan penurunan glukosa pada selai stroberi
menurunkan kadar air dari 32,22% menjadi 26,29% dengan
penurunan sebesar 5,93%, aw dari 0,984 menjadi 0,843 dengan
penurunan sebesar 0,141, dan daya oles dari 19,4 cm menjadi
8,6 cm dengan penurunan sebesar 10,8 cm, serta meningkatkan
TPT dari 65,35%Brix menjadi 73,18%Brix dengan
peningkatan sebesar 7,825%Brix.

Perbandingan sukrosa dan sirup glukosa berpengaruh nyata
terhadap sifat organoleptik selai stroberi yaitu rasa dan
mouthfeel.

Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas daerah
terbesar spider web uji organoleptik adalah selai stroberi
dengan perbandingan sukrosa dan sirup glukosa sebesar
80%:20% dengan nilai rata-rata kesukaan terhadap parameter
warna, aroma, rasa dan mouthfeel berturut-turut adalah 6,39;
6,12; 6,99 dan 6,77.

Saran
Pembuatan selai stroberi yang baik disarankan untuk

menggunakan glukosa sebesar 20% dan sukrosa 80%, sehingga tidak
terjadi kristalisasi pada permukaan selai dan juga meningkatkan sifat
fisikokimia dan organoleptik selai. Perlu dilakukan penelitian
sineresis selama beberapa bulan untuk melengkapi uji fisikokimia
pengaruh perbandingan sukrosa dan sirup glukosa terhadap selai
stroberi. Perlu dikaji ulang mengenai penambahan asam sitrat agar
pembentukan gel pektin dapat optimal. Perlu dilakukan pengujian
mikrobiologis pengaruh sukrosa dan sirup glukosa terhadap selai
stroberi untuk melengkapi uji fisikokimia dan organoleptik agar siap
untuk dikomersialkan.
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