V. KESIMPULAN

Kesimpulan

Semakin tinggi konsentrasi pektin pada selai stroberi, maka
kadar air, aktivitas air, TPT, dan pH meningkat; sedangkan
daya oles menurun dan tidak terjadi perbedaan nyata antar
warna. Panelis juga merasakan adanya pengaruh dari
perbedaan konsentrasi pektin terhadap selai stroberi dari segi
rasa dan mouthfeel.

Peningkatan konsentrasi pektin meningkatkan kadar air dari
31,74 — 33,82% pada selai stroberi.

Peningkatan konsentrasi pektin meningkatkan aktivitas air
dari 0,8150 — 0,9277 pada selai stroberi.

Peningkatan konsentrasi pektin meningkatkan TPT dari 64,2
— 66,5% pada selai stroberi.

Peningkatan konsentrasi pektin meningkatkan pH dari 3,7 —
4,3 pada selai stroberi.

Peningkatan konsentrasi pektin menurunkan daya oles dari
19,56 — 13,15 c¢cm pada selai stroberi.

Peningkatan konsentrasi pektin tidak berpengaruh nyata pada
warna serta sineresis selai stroberi.

Perlakuan terbaik dengan menggunakan metode spider web,
berdasarkan hasil uji organoleptik adalah selai stroberi
dengan konsentrasi pektin 1,4% dengan luas tertinggi
96,8704

Saran
Perlu adanya pengujian ulang dengan formulasi baru untuk
menghadapi masalah water activity yang tinggi.

Perlu adanya uji lanjut terhadap pengaruh konsentrasi pektin
pada selai stroberi terhadap analisa mikroba.
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