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BAB V 

KESIMPULAN 

Velva pisang stroberi per takaran saji mengandung sejumlah zat gizi 

yang memberikan kontribusi terhadap Angka Kecukupan Gizi, akan tetapi 

kontribusi tersebut nilainya tidak terlalu besar karena makan tersebut bukan 

sebagai pangan utama melainkan hanya sebagai makanan yang dijadikan 

sebagai makanan selingan ataupun makanan pencuci mulut (dessert). Pada 

perlakuan P1 kontribusi AKG vitamin C lebih tinggi, sedangkan pada 

perlakuan P3 kontribusi AKG kalium, serat, mineral, dan gula yang lebih 

tinggi.
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