BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Penambahan konsentrasi CMC berpengaruh nyata terhadap sifat
fisikokimia antara lain adalah total padatan terlarut, pH, viskositas,
overrun, laju leleh tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warna
velva bengkuang stroberi.

2. Penambahan konsentrasi CMC berpengaruh nyata terhadap sifat
organoleptik antara lain adalah kemudahan disendok, pelelehan dalam
mulut dan tekstur velva bengkuang stroberi.

3. Perlakuan terbaik yang didapat melalui metode spiderweb adalah
perlakuan dengan penambahan konsentrasi CMC sebesar 0,6%.
Perlakuan terbaik memiliki TPT 23° Brix, pH 4,31, viskositas 2578 cP,
%overrun 18,0679%, “hue 10,6504.

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian menggunakan bahan baku selain stroberi

karena velva bengkuang stroberi menghasilkan aroma yang kurang kuat.
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