BAB V

PENUTUP

5.1. Kesimpulan

1. Perlakuan konsentrasi pektin dan gula putih berpengaruh nyata terhadap
sifat fisik (daya oles dan warna). Semakin tinggi penambahan gula semakin
rendah daya oles. Semakin tinggi penambahan pektin semakin panjang daya
oles, tetapi jika terlalu tinggi penambahan daya oles menurun. Penambahan
pektin menyebabkan warna menjadi gelap karena pektin kontak dengan
panas. Penambahan konsentrasi gula menyebabkan warna cenderung
kuning.

2. Perlakuan konsentrasi pektin dan gula putih berpengaruh nyata terhadap
sifat kimia TPT tetapi tidak berpengaruh terhadap nilai kandungan vitamin
C. Semakin tinggi konsentrasi pektin dan gula maka kandungan total

padatan terlarut semakin tinggi.

5.2. Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut agar terdapat pengaruh nyata pada
parameter vitamin C, bisa dengan penambahan proporsi dari daun kersen.

2. Perlu dilakukan penelitian mengenahi mutu dari selai daun kersen ditinjau
dari parameter fisik lainya seperti viskositas dan sinresis.

3. Konsentrasi gula putih perlu ditingkatkan untuk bisa memenuhi persaratan

SNI pada selai.
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