5.2.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perbedaan proporsi asam sitrat dan asam malat pada selai
nanas memberikan pengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia
yang meliputi pH, aw, daya oles, lightness, redness,
yellowness, dan chroma, serta sifat organoleptik yaitu rasa.
Proporsi asam sitrat yang semakin besar pada selai nanas
menurunkan nilai pH dari 3,498 menjadi 3,315, aw dari 0,893
menjadi 0,852, daya oles dari 17,5 cm menjadi 13,1 cm,
redness dari 7,8 menjadi 6,0, yellowness dari 66,6 menjadi
61,9, dan chroma dari 67,0 menjadi 62,1, tetapi meningkatkan
nilai lightness dari 62,6 menjadi 68,4.

Perbedaan proporsi asam sitrat dan asam malat pada selai
nanas tidak memberikan pengaruh nyata terhadap sifat
fisikokimia yang meliputi kadar air, hue, dan total padatan
terlarut serta sifat organoleptik yaitu warna, mouthfeel, dan
aroma.

Perlakuan terbaik berdasarkan metode spider web adalah selai
nanas P5 (asam sitrat : asam malat = 40 : 60%) dengan nilai
kesukaan warna 6,85 (agak suka), kesukaan rasa 7,19 (suka),
kesukaan mouthfeel 7,25 (suka), dan kesukaan aroma 7,09
(suka).

Saran
Perlunya penelitian dan kajian lebih lanjut menggunakan

proporsi asam sitrat dan asam malat terbaik yang menghasilkan selai
nanas dengan nilai aw yang lebih rendah sehingga memiliki umur
simpan yang panjang.
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