BAB IV
PENUTUP

1.1. Kesimpulan

1. Penambahan CCM, pektin dan asam askorbat berpengaruh terhadap
karakteristik selai yang dihasilkan.

2. Kombinasi antara CCM dan pektin dapat membantu meningkatkan
viskositas (pembentukan gel) pada produk selai nanas, disamping
penggunaan pektin mampu membantu menstabilkan ketidaklarutan
dan timbulnya rasa chalky dari penggunaan CCM.

3. Penambahan CCM dapat meningkatkan kandungan kalsium pada
selai nanas sehingga dapat membantu memenuhi kebutuhan kalsium
dalam tubuh (1000-1200 mg/hari).

4. Penambahan asam askorbat (vitamin C) dapat membantu
mempertahankan warna selai nanas sehingga mencegah terjadinya
pencoklatan dan dapat menambah nilai gizi yaitu kandungan vitamin

C pada selai nanas.

1.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui
penggunaan rasio konsentrasi yang tepat antara CCM, pektin, dan asam

askorbat agar dihasilkan selai nanas yang berkualitas baik.
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