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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Semakin besar konsentrasi pektin memberikan pangaruh terhadap 

penurunan kadar air, peningkatan total padatan terlarut, kenaikan 

pH, tekstur yang semakin kokoh dan penurunan daya oles selai. 

2. Konsentrasi pektin komersial yang tepat untuk menghasilkan selai 

buah markisa yang dapat diterima panelis adalah pektin 1,5% 

karena memiliki nilai tertinggi kesukaan panelis terhadap 

kenampakan, rasa dan flavor. 

6.2. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang tingkat sineresis dan 

umur simpan selai markisa kuning serta perubahan sifat 

fisikokimia selama penyimpanan. 
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