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6.1. Kesimpulan
1. a. Proporsi tapioka termodifikasi dan pektin berpengaruh nyata terhadap
viskositas dan overrun velva mangga gadung.

b. Semakin banyak proporsi pektin (0,1-0,6%) dapat meningkatkan viskositas
adonan (2374,75-10210,00 cps), memperlambat laju pelelehan dan pada
awalnya meningkatkan overrun (sampai proporsi pectin 0,3%), kemudian

- menurunkan overrun (10,17-17,23%).
2. a. Proporsi tapioka termodifikasi dan pektin berpengaruh nyata terhadap
kesukaan terhadap tekstur (5,80 (netral) — 6,73 (agak suka)) dan aroma
(5,78 (netral) — 6.41 (agak suka)) velva mangga gadung.

b. Proporsi tapioka termodifikasi dan pektin tidak berpengaruh nyata terhadap
kenampakan (5.48 (netral) — 6,04 (agak suka)) dan rasa (6,10 - 6,66 (agak
suka)) velva mangga gadung.

3. Hasil perlakuan terbaik untuk velva mangga gadung adalah dengan proporsi

tapioka termodifikasi 0,3% dan pektin 0,3% (T 3Pg 3).

6.2. Saran

Bubur buah mangga gadung sebaiknya dilakukan proses pemanasan (80°C,
30 detik), agar senyawa-senyawa volatil yang mungkin terikat pada pati alami
dalam mangga gadung dapat keluar sehingga diperoleh kenampakan dan aroma
yang lebih disukai, namun tetap menghasilkan tekstur yang halus dan rasa yang

disuka: konsumen.
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