
6.1 Kesimpulan 

BABVl 
KESIMPlJLAN DAN SARAN 

l. a. Variasi konsentrasi albedo jeruk berpengaruh terhadap daya oles, total 

padatan terlarut, tingkat sineresis, dan kadar air selai labu kuning. 

b. Semakin besar konsentrasi albedo jeruk yang digunakan, memberikan 

pengaruh nyata terhadap penurunan daya oles (semakin sulit dioleskan), 

penurunan kadar air, dan peningkatan total padatan terlarut, namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap persentase sineresis selai labu kuning yang 

dihasilkan. 

c. Variasi konsentrasi albedo jeruk yang digunakan berpengaruh nyata terhadap 

tingkat kesukaan panelis pada kenampakan dan daya oles, namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis pada tekstur dan rasa 

selai labu kuning. 

'I Konsentrasi albedo jeruk setara 1 % pektin menghasilkan selai tabu kuning 

yang terbaik berdasarkan uji organoleptik. 

6.2 Saran 

1. Pelaksanaan pengujian daya oles secara obyektif memiliki kendala teknis 

jika menggunakan kaca sebagai bidang oles, oleh sebab itu dapat digunakan 

roti tawar. 

2. Per1u dilakukan penelitian lebih lanjut tentang umur simpan selai labu 

kuning serta perubahan fisikokimia dan organoleptik selama penyimpanan. 
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