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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi pektin dan Na-CMC berpengaruh nyata 

terhadap sifat fisikokimia selai stroberi yaitu kadar air, water 

activity (Aw), daya oles, pH, dan TPT. 

2. Penurunan pektin dan peningkatan Na-CMC pada selai stroberi 

meningkatkan kadar air dari 25,62% menjadi 29,53% dengan 

peningkatan sebesar 3,91%, Aw dari 0,894 menjadi 0,98 

dengan peningkatan sebesar 0,086, daya oles dari 12,4 cm 

menjadi 20,7 cm dengan peningkatan sebesar 8,3 cm, dan pH 

dari 3,091 menjadi 3,590 dengan peningkatan sebesar 0,499, 

serta menurunkan TPT dari 68,9%Brix menjadi 65,4%Brix 

dengan penurunan sebesar 3,5%Brix. 

3. Perbedaan konsentrasi pektin dan Na-CMC berpengaruh nyata 

terhadap sifat organoleptik selai stroberi yaitu rasa, mouthfeel, 

dan daya oles. Grafik organoleptik rasa, mouthfeel, dan daya 

oles rata-rata meningkat dari F1 hingga F4 lalu menurun 

hingga F7 

4. Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas daerah 

terbesar spider web uji organoleptik adalah selai stroberi 

dengan perbedaan konsentrasi pektin dan Na-CMC sebesar 

55%:45% (F4) dengan kadar air 27,64%; Aw 0,931; daya oles 

17,7 cm; pH 3,361; TPT 67,3%Brix; Lightnness 28,4; redness 

14,7; yellowness 4,8; tingkat kesukaan warna 7; tingkat 

kesukaan aroma 7,2; tingkat kesukaan rasa 8,5; tingkat 

kesukaan mouthfeel 8,5; dan tingkat kesukaan daya oles 7,6. 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan uji daya simpan lanjutan untuk mengetahui 

nilai sineresis selai dengan perbedaan konsentrasi pektin dan Na-CMC 

terhadap selai stroberi. Perlu juga dilakukan pengujian secara 

mikrobiologi untuk melengkapi penelitian pengaruh perbedaan 

konsentrasi pektin dan Na-CMC terhadap selai stroberi. 
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