
37 

 

BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan  

1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan alginat memberikan 

pengaruh nyata terhadap mutu fisik selai yang dihasilkan diantaranya yaitu 

viskositas, nilai pH, kadar serat, dan juga daya oles 

2. Uji orgnoleptik selai menunjukkan bahwa penambahan alginat hanya 

memberikan pengaruh nyata terhadap rasa. Sedangkan untuk parameter 

lain sperti warna, aroma, dan tekstur tidak memberikan pengaruh . 

 

5.2 Saran 

 Dari penelitian ini penulis menyarankan untuk melakukan uji umur simpan 

selai dan kemasan yang akan digunakan. 
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