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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Perlakuan perbedaan konsentrasi HPMC (Hidroksipropil 

Metilselulosa) berpengaruh nyata (α = 5%) terhadap karakteristik 

fisikokimia kadar air, TPT (Total Padatan Terlarut), pH, sineresis, 

hardness, adhesiveness hari ke-2, springiness hari ke-2, gumminess 

hari ke-10, dan chewiness selai jeruk lembaran. 

2.  Perlakuan perbedaan konsentrasi HPMC (Hidroksipropil 

Metilselulosa) tidak berpengaruh nyata (α = 5%) terhadap 

karakteristik fisikokimia warna, cohesiveness, adhesiveness hari ke-

10, springiness hari ke-10, gumminess hari ke-2, serta  resilience, dan 

karakter organoleptik meliputi warna, rasa, kehalusan lembaran, dan 

tekstur selai jeruk lembaran. 

3.  Perlakuan terbaik selai jeruk lembaran berdasarkan uji pembobotan 

dari sifat organoleptik adalah dengan penambahan konsentrasi HPMC 

0,8% memiliki kadar air sebesar 40,36%wb; TPT sebesar 28,1%brix; 

pH sebesar 3,87; sineresis sebesar 0,27 g; warna hari ke-2 dan hari ke-

10 lightness sebesar 33,2 dan 33,0; redness sebesar 2,4 dan 2,6; 

yellowness sebesar 13,7 dan 14,4; tekstur hari ke-2 dan hari ke-10 

hardness sebesar 602,038 dan 644,438; adhesiveness sebesar -197,311 

dan -195,332; cohesiveness sebesar 0,225 dan 0,188; springiness 

sebesar 0,377 dan 0,442; gumminess sebesar 142,774 dan 119,731; 

chewiness sebesar 56,389 dan 51,560; resilience sebesar 0,073 dan 

0,053; tingkat kesukaan (skala 1-9) terhadap warna sebesar 6,6125; 

rasa sebesar 6,3275; kehalusan lembaran sebesar 6,4063; dan tekstur 
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sebesar 6,4150; total kadar serat dengan konsentrasi HPMC 0,8% 

sebesar 0,80%wb (wet basis) dalam selai jeruk lembaran.. 

6.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan warna 

selai jeruk lembaran. 
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