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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Penambahan Na-CMC berpengaruh nyata terhadap kadar air,
aktivitas air, pH, total padatan terlarut, daya oles, kesukaan
terhadap aroma dan kesukaan terhadap mouthfeel, namun tidak
berpengaruh nyata terhadap sineresis, warna, kesukaan terhadap
warna dan kesukaan terhadap aroma selai stroberi.

Penambahan Na-CMC menyebabkan penurunan kadar air
(33,5269-30,0653), aktivitas air menurun (0,941-0,883), daya
oles menurun (13,4-8,8), menaikkan total padatan terlarut (65,2-
67,7), menaikkan pH (3,82-4,40).

Penambahan Na-CMC tidak berpengaruh nyata terhadap warna
(color reader), sineresis, dan organoleptik aroma dan warna.
Perlakuan terbaik dengan menggunakan metode spider web
berdasarkan hasil uji organoleptik adalah selai stroberi dengan
penambahan konsentrasi Na-CMC 1,5 %. Kadar air yan
diperoleh 31,15% , aktivitas air 0,904, total padatan terlarut
67,0°Brix, pH 4,20, daya oles 11,10 cm.

5.2. Saran

1.

Perlu adanya pengujian lebih lanjut mengenai pengujian sineresis
dengan perbedaan kondisi.

Perlu adanya pengkajian lebih lanjut mengenai perbedaan
trendline fisikokimia dan organoleptik.
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