5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Konsentrasi ekstrak angkak biji durian berpengaruh terhadap
Sineresis, warna, pH dan sifat organoleptik selai nanas lembaran
meliputi kesukaan terhadap rasa dan warna.

Konsentrasi ekstrak angkak yang semakin meningkat akan
meningkatkan nilai pH, menurunkan tingkat sineresis dan
meningkatkan intensitas warna.

Perlakuan S3 dengan penambahan ekstrak angkak sebesar 35%
merupakan perlakuan terbaik untuk menghasilkan selai nanas
lembaran karena paling disukai berdasarkan perhitungan metode
spider web dengan luas area sebesar 38,88. Perlakuan S3 memiliki
nilai sineresis 0,89% pada hari ke-7, warna L* 35,17; a* 1,27; b*
6,45; Chroma 6,57 dan Hue 78,8 , pH 3,87.

Saran
Selai nanas lembaran perlu dilakukan penelitian lebih lanjut

mengenai aktivitas antidiabetes dan antihiperkolesterol sehingga produk ini

dapat diketahui manfaatnya untuk kesehatan.
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