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V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 

5.1. Kesimpulan 

1. Peningkatan proporsi HFCS menyebabkan penurunan total 

padatan terlarut dan pH velva stroberi-nanas. 

2. Peningkatan proporsi gula sukrosa:HFCS menyebabkan 

penurunan overrun dan peningkatan laju leleh velva stroberi-

nanas. 

3. Tingkat kesukaan tekstur velva stroberi-nanas mengalami 

peningkatan seiring dengan peningkatan proporsi HFCS yang 

ditambahkan, sedangkan tingkat kesukaan rasa mengalami 

peningkatan hingga proporsi gula sukrosa HFCS 60:40, 

kemudian mengalami penurunan pada proporsi 50:50. 

 

5.2. Saran 

Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan 

tingkat kesukaan organoleptik velva stroberi-nanas dengan perlakuan 

gula surkosa:HFCS. 
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