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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 

6.1. Kesimpulan 

1.  Perbedaan konsentrasi agar batang memberikan pengaruh nyata 

terhadap kadar air, tekstur (cohesiveness dan adhesiveness), total 

padatan terlarut (TPT), sineresis, dan organoleptik (tekstur) selai kelapa 

lembaran. 

2. Perbedaan konsentrasi agar batang tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap warna (Lightness (L*), redness (a*), dan yellowness (b*)) dan 

organoleptik (rasa dan aroma) selai kelapa lembaran. 

3. Semakin tinggi konsentrasi agar batang yang ditambahkan, semakin 

rendah kadar air dan sineresis selai kelapa lembaran. Sedangkan 

semakin tinggi konsentrasi agar batang yang ditambahkan, semakin 

tinggi tekstur (cohesiveness dan adhesiveness) dan total padatan terlarut 

(TPT) selai kelapa lembaran. 

4. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik dengan menggunakan 

metode Spiderweb adalah selai kelapa lembaran dengan perlakuan agar 

batang 1,1% yang memiliki kadar air 41,48% (%wb); nilai 

cohesiveness 0,13; adhesiveness -492.84; total padatan terlarut (TPT) 

39,7% Brix; Lightness (L*) 63,78; redness (a*) 1,55; yellowness (b*) 

7,63; sineresis hari ke-3 0,16%; sineresis hari ke-6 0,31%; sineresis hari 

ke-9 0,54%; sineresis hari ke-12 0,62%; sineresis hari ke-15 0,74%; 

nilai organoleptik rasa 5,522; nilai organoleptik tekstur 6,040; dan nilai 

organoleptik aroma 4,271. 
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6.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan rasa serta 

 flavor selai kelapa lembaran. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan gelling 

agent yang tepat selain agar batang supaya aroma selai kelapa lembaran 

tetap terjaga.  
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