BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
1. Proporsi Bengkuang dan Stroberi memberikan pengaruh nyata terhadap
sifat fisik (pH, viskositas, total padatan terlarut, overrun, laju pelelehan
dan warna) Velva Bengkuang Stroberi
2. Proporsi Bengkuang dan Stroberi memberikan pengaruh nyata terhadap
sifat organoleptik (warna, aroma, pelelehan dalam mulut, dan rasa) Velva
Bengkuang Stroberi
3. Perlakuan terbaik dari hasil uji sifat organoleptik Velva Bengkuang :
Stroberi adalah 2:8
5.2. Saran
Proporsi bengkuang : stroberi sebanyak 2:8 yang paling disukai secara
organoleptik, akan tetapi dari segi rasa kurang disukai dan memiliki nilai
overrun yang rendah dan laju leleh yang tinggi, sehingga diperlukan
penelitian lebih lanjut. Dapat juga digunakan jenis hidrokoloid lain untuk
mendapatkan produk Velva Bengkuang Stroberi dengan mutu yang lebih
baik.
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