BAB V
PENUTUP

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan yang telah diuraikan maka dapat
disimpulkan bahwa rumput laut K. alvarezii dapat dimanfaatkan dalam pembuatan
selai tomat untuk menghasilkan produk selai terpilih dapat dilakukan dengan
perbandingan jumlah tomat 100 g dan rumput laut 20 g. Kriteria organoleptik
hedonik dengan parameter rasa, warna, kenampakan serta aroma yang dihasilkan
sangat disukai oleh panlis, sedangkan kriteria mutu organoleptik hedonik selai
tomat terpilih yaitu rasa manis dan terasa khas selai tomat, warna tomat cukup
cerah, aroma khas tomat kurang kuat dan positif mengandung serat buah. Kadar
kimia selai tomat terpilih menghasilkan padatan terlarut yang belum memenuhi
syarat mutu selai buah yaitu 54,47%. Kadar air selai tomat yaitu sebesar 27,20%
sedangkan kadar serat pangan yaitu sebesar 5,66%.
5.2 Saran

Berdasarkan uraian pembahasan maka saran yang dapat diberikan yaitu
perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai pemanfaatan rumput laut
K. alvarezii pada selai tomat untuk menghasilkan padatan terlarut yang sesuai

dengan syarat mutu selai buah secara umum.
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