V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Perbedaan proprosi sukrosa dan HFS berpengaruh nyata
terhadap kadar air, aw, daya oles, pH, TPT, serta kesukaan
terhadap mouthfeel. Semakin rendah proporsi HFS maka
kadar air menurun (36,48-33,96%), aw menurun (0,875-
0,840), pH meningkat (3,942-4,138), daya oles menurun
(17,93-8,63 cm), TPT meningkat (64,3-67,1 °Brix), serta
sifat organoleptik kesukaan mouthfeel menurun. Perbedaan
proporsi sukrosa dan HFS tidak berpengaruh nyata terhadap
warna selai dari pengujian fisikokimia maupun organoleptik.

2. Proporsi sukrosa dengan HFS sebesar 72%:28% (P3)
merupakan perlakuan terbaik berdasarkan hasil uji
organoleptik. Selai dengan proporsi sukrosa dengan HFS
sebesar 72%:28%, memiliki nilai rata-rata kesukaan warna,
rasa, mouthfeel, dan aroma berturut adalah 6,63 (agak suka-
suka), 6,65 (agak suka-suka), 6,54 (agak suka-suka), 6,24
(agak suka-suka).

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai upaya
penurunan nilai aw dengan perbaikan formulasi. Inovasi yang dapat
dilakukan yaitu dengan penggunaan jenis gula yang lain pada selai
nanas.
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