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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Kesimpulan  

1. Peningkatan proporsi bubur maka kadar air meningkat dari 

32,10% hingga 35,67%; aw meningkat dari 0,836 hingga 

0,874; pH meningkat dari 4,017 hingga 4,146; daya oles 

menurun dari 15,8 cm hingga 10,0 cm, TPT menurun dari 

67,8
o
Brix hingga 65,0

o
Brix, serta sifat organoleptik meliputi 

kesukaan rasa meningkat dari 6,375 hingga 6,913 (agak 

suka-suka), dan mouthfeel meningkat dari 6,448 hingga 

7,163 (agak suka-suka). Perbedaan proprosi sari dan bubur 

tidak berpengaruh nyata terhadap warna secara objektif, 

serta kesukaan terhadap warna dan aroma.  

2. Proporsi sari dengan bubur sebesar 40%:60% menghasilkan 

karakteristik selai yang paling disukai berdasarkan sifat 

organoleptik dengan hasil kesukaan terhadap warna sebesar 

6,950 (agak suka-suka), rasa sebesar 6,925 (agak suka-suka), 

mouthfeel sebesar 7,038 (suka-sangat suka), dan aroma 

sebesar 7,200 (agak suka-suka).  

 

5.2.  Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh 

proporsi sari dan bubur terhadap sifat fisikokimia lain seperti 

sineresis dan viskositas. Inovasi produk juga dapat dilakukan dengan 

pengunaan kulit buah atau jenis buah lain untuk meningkatkan 

kesukaan konsumen. 
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