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BAB V 

KESIMPULAN 

 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi pektin berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisikokimia dan organoleptik selai kawis (Limonia 

acidissima). 

2.  Peningkatan konsentrasi pektin menyebabkan penurunan kadar 

air, sineresis dan daya oles selai kawis, tetapi meningkatkan 

nilai viskositas selai kawis. 

3 Perlakuan yang paling disukai adalah selai kawis adalah 

perlakuan pektin dengan konsentrasi 1% dengan tingkat 

kesukaan panelis terhadap rasa yaitu 4,49-4,81 (netral-agak 

suka), tekstur yaitu 4,68-5,50 (netral hingga agak suka) dan 

warna selai kawis yaitu 4,51-4,85 (netral hingga agak suka). 

5.2. Saran 

 Perlu dilakukan adanya penelitian lebih lanjut untuk 

mendapatkan produk selai kawis yang disukai dari aspek rasa, 

warna maupun tekstur 
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