BAB VI
KESIMPULAN

6.1. Kesimpulan

1.

10.

11.

Perbedaan proporsi buah bengkuang dan nanas memberikan pengaruh
nyata terhadap sifat fisikokimia (pH, viskositas, overrun, warna dan laju
pelelehan) Velva Bengkuang Nanas.
Perbedaan proporsi buah bengkuang dan nanas memberikan pengaruh
nyata terhadap sifat organoleptik (warna, rasa, aroma dan pelelehan
dalam mulut) Velva Bengkuang Nanas.
Produk Velva Bengkuang Nanas memiliki nilai pH berkisar antara 4,52
—4,76.
Produk Velva Bengkuang Nanas memiliki TPT berkisar antara 25,90 —
28,90°Brix.
Produk Velva Bengkuang Nanas memiliki viskositas berkisar antara
2168 — 3240 cp.
Produk Velva Bengkuang Nanas memiliki overrun berkisar antara 6,31
- 31,87%.
Produk Velva Bengkuang Nanas mulai melelen pada menit ke-30
hingga ke-40.
Semakin tinggi proporsi bengkuang, maka laju pelelehan velva semakin
lambat.
Produk Velva Bengkuang Nanas memiliki derajat Hue berkisar antara
90,4699° — 92,3865,
Rata-rata skor kesuakaan panelis terhadap aroma berada pada kisaran
3,70 — 6,38 (tidak suka — agak suka).
Rata-rata skor kesuakaan panelis terhadap warna berada pada kisaran
3,24 — 7,33 (tidak suka — suka).
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12. Rata-rata skor kesuakaan panelis terhadap pelelehan dalam mulut
berada pada kisaran 3,39 — 6,86 (tidak suka — agak suka).

13. Rata-rata skor kesuakaan panelis terhadap rasa berada pada kisaran 3,16
— 7,49 (tidak suka — suka).

14. Hasil uji spider web menunjukan Velva Bengkuang Nanas dengan
proprsi bengkuang:nanas sebesar 2:8 merupakan perlakuan terbaik yang
paling disukai panelis dengan luas area sebesar 89,5869.

6.2. Saran

Diperlukan penelitian lebih lanjut untuk mendapatkan velva yang
memiliki karakteristik fisikokimia yang memenuhi standar kualitas produk
frozen dessert. Selain itu, diperlukan penelitian lebih lanjut sehingga velva
dengan penambahan bengkuang yang lebih banyak akan disukai oleh
konsumen.
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