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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Peningkatan konsentrasi pektin akan menyebabkan kadar air 

(34,37-36,95%), pH (3,755-4,198), total padatan terlarut (61,7-

66,8% Brix) semakin meningkat, sedangkan water activity 

(0,898-0,847) dan daya oles (16,2-10,3 cm) semakin menurun. 

Konsentrasi pektin yang terlalu tinggi atau terlalu rendah dapat 

menurunkan tingkat kesukaan terhadap rasa (6,13-6,94) dan 

aroma (5,45-6,84). Perbedaan konsentrasi pektin pada 

pembuatan selai nanas tidak berpengaruh nyata terhadap warna 

secara objektif, tingkat kesukaan warna, dan tingkat kesukaan 

mouthfeel. 

2. Konsentrasi pektin 0,9% (P5) pada pembuatan selai nanas 

merupakan perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik, 

dengan rata-rata tingkat kesukaan warna, rasa, mouthfeel, dan 

aroma berturut-turut adalah 7,03 (suka-sangat suka), 6,94 

(agak suka-suka), 6,64 (agak suka-suka), dan 5,45 (netral-agak 

suka). 

 

5.2. Saran 

Perlu penelitian lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh dari 

konsentrasi pektin yang berbeda terhadap sifat fisikokimia lainnya 

seperti viskositas, sineresis, dan kadar gula total.
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