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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Proporsi sari buah nanas dan wortel memberikan pengaruh terhadap pH 

dan warna. 

2. Semakin tinggi konsentrasi sari buah nanas, nilai pH akan menurun 

(4,01).  

3. Proporsi sari buah nanas dan wortel tidak memberikan pengaruh 

terhadap daya leleh, laju alir, dan first drip. 

5.2. Saran  

Perlunya penelitian dan kajian lebih lanjut terhadap velva nanas wortel 

dengan proporsi sari buah nanas dan wortel dengan pengujian sifat 

fisikokimia seperti total padatan terlarut (TPT) dan overrun, sedangkan sifat 

organoleptik seperti warna, rasa, pelelehan dalam mulut, dll pada velva nanas 

wortel.  
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