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5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penggunaan mangrove
75g, 100g dan 125g pada selai berpengaruh nyata terhadap tekstur dan kenampakan,
namun tidak berpengaruh terhadap warna, aroma dan rasa. Berdasarkan uji bayes,
selai terpilih adalah selai dengan penggunaan buah mangrove 125g dengan kriteria
rasa khas selai mangrove sangat kuat, terasa manis; aroma khas selai mangrove cukup
kuat; tekstur sangat kenyal lembab, lembut; dan kenampakan utuh, rapi, bersih,
ketebalan rata, warna cerah serta mengandung kadar serat berkisar antara 11,35%-
20,40% dan kadar padatan terlarut yaitu 65,33%-65,53%. Hasil penelitian tersebut
memenuhi syarat SNI 3746-2008 selai buah.
5.2 Saran

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk dilakukan penelitian lanjutan
tentang pengaruh bahan tambahan (Perisai nanas) dalam selai untuk meningkatkan

nilai penerimaan selai serta umur simpan selai.
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