5.2.

V. PENUTUP

Kesimpulan

Proporsi pektin dan Na-CMC memberikan pengaruh nyata (o
= 5%) terhadap sifat fisikokimia selai nanas yang meliputi
kadar air, aktivitas air, daya oles, dan pH, namun tidak
berpengaruh pada total padatan terlarut, warna dan sifat
organoleptik yang meliputi warna, rasa, mouthfeel, dan aroma.
Peningkatan jumlah pektin yang digunakan menyebabkan
peningkatan kadar air dari 35,12% hingga 37,4%, dan
penurunan aktivitas air dari 0,904 hingga 0,860, daya oles dari
18,6 cm hingga 12,8 cm, serta penurunan pH dari 4,211 hingga
3,988.

Perlakuan terbaik pada uji organoleptik berdasarkan
berdasarkan spider web adalah selai nanas P4 (proporsi pektin
dan Na-CMC = 50:50%) dengan tingkat kesukaan terhadap
warna sebesar 6,2 (agak suka), tingkat kesukaan terhadap rasa
sebesar 7,1 (suka), tingkat kesukaan terhadap mouthfeel
sebesar 6,9 (agak suka-suka), dan tingkat kesukaan terhadap
aroma sebesar 7 (suka).

Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh

perbedaan proporsi pektin dan Na-CMC terhadap viskositas, sineresis,
dan umur simpan selai nanas.
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