V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Peningkatan konsentrasi high fructose syrup (HFS)
berpengaruh nyata terhadap kadar air, aktivitas air, pH, total
padatan terlarut, daya oles, organoleptik kesukaan rasa dan
mouthfeel, namun tidak berpengaruh nyata terhadap sineresis,
organoleptik warna dan aroma.

2. Peningkatan konsentrasi high fructose syrup (HFS)
menyebabkan peningkatan kadar air (30,85-33,28%), aktivitas
air (0,870-0,924) dan daya oles (13,3-24,5 cm).

3. Peningkatan konsentrasi high frustose syrup (HFS)
menyebabkan penurunan pH (3,758-4,030) dan total padatan
terlarut (64,6-66,3 °Brix) selai.

4, Perlakuan terbaik selai stroberi adalah proporsi sukrosa:HFS
pada pengujian organoleptik kesukaan adalah pada P5(72:28)
dengan tingkat kesukaan warna 7,45 (suka), aroma 6,86 (agak
suka), rasa 7,65 (suka) dan mouthfeel 7,46 (suka).

5.2. Saran

Diperlukan penelitian lebih lanjut pengembangan formulasi
selai stroberi dengan penambahan HFES dengan konsentrasi yang
tepat untuk pengamatan total padatan terlarut sehingga semua
konsentrasi dapat masuk ke dalam range sesuai ketentuan SNI.
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