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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi karagenan memberikan pengaruh nyata terhadap 

sifat fisikokimia meliputi tetesan pertama, dala alir dan daya leleh. 

Namun, tidak memberikan pengaruh nyata terhadap nilai pH dan warna 

velva nanas wortel. 

2. Peningkatan konsentrasi karagenan menyebabkan kenaikan pada 

tetesan pertama (132,67-420,83 detik). Namun menurunkan nilai daya 

alir (1,41-0,55 cm/detik) dan daya leleh velva nanas wortel. 

3. Hasil pengujian pH velva nanas wortel dihasilkan nilai pada kisaran 

4,53-4,59. 

4. Hasil pengujian warna velva nanas wortel meliputi nilai lightness 

dengan kisaran nilai 47,45-47,50 ; redness (a*) dengan kisaran nilai 

9,97-10,52 ; Yellowness (*b) dengan kisaran 17,50-18,3. Chroma (*c) 

dengan kisaran 20,79-21,57 dan hue dengan kisaran 58,39-60,73. 

5.2. Saran 

Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai sifat organoleptik dari 

velva nanas wortel serta perlu dilakukan pengembangan metode pembuatan 

agar dihasilkan velva dengan karakteristik yang memenuhi standar kualitas 

produk frozen dessert. 
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