BAB V
KESIMPULAN

5.1. Kesimpulan

Penambahan CMC dengan konsentrasi yang berbeda pada velva
bengkuang nanas memberikan pengaruh nyata terhadap pH, total padatan
terlarut, overrun, viskositas pada adonan velva, laju pelelehan serta kesukaan
terhadap tekstur, kemudahan disendok, pelelehan dalam mulut dan aroma
tetapi tidak memberi pengauh nyata terhadap warna velva bengkuang nanas.

Perlakuan terbaik velva bengkuang nanas yang dipilih adalah
penambahan CMC dengan konsentrasi 0,15%. Rata-rata nilai kesukaan
terhadap parameter tekstur, kemudahan disendok, pelelehan dalam mulut dan
aroma berturut-turut adalah 5,37; 4,99; 7,02 dan 6,42.
5.2. Saran

Perlu dilakukan pengujian yang memanfaatkan jenis hidrokoloid

lain untuk mengetahui perbedaan pengaruh jenis hidrokoloid terhadap sifat

fisikokimia dan organoleptik velva bengkuang nanas.
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