BAB YV

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
Dari penelitian ini dapat disimpulkan beberapa hasil, sebagai berikut:

1. Penggunaan pektin dan gula berpengaruh dalam memproduksi selai yang
berkualitas baik.

2. Perlakuan P3 (pektin 1,5% dan gula 71,0%), menghasilkan selai dengan
tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dan bau tertinggi. Sedangkan
perlakuan Pl (pektin 0,5% dan gula 64,0%) merupakan tingkat kesukaan
panelis terhadap warna dan tekstur selai. |

3. Perlakuan P2 (pektin 1,0% dan gula 67,5%), merupakan komposisi terbaik

dalam pembuatan selai. berdasarkan tingkat kesukaan konsumen.

5.2. Saran
Penelitian lebih lanjut dalam pembuatan selai dapat di lakukan penambahan
meliputi :
I. Pektin dapat diganti dengan CMC (karboksimetilselulosa), untuk
pembuatan selai dengan kualitas yang baik.
2. Untuk meningkatkan cita rasa dan memperpanjang masa simpan dari

selai, dapat dilakukan penambahan sodium benzoat.
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