5.1

5.2.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

. Total padatan terlarut dan pH velva stroberi-nanas semakin

meningkat seiring dengan peningkatan konsentrasi Na-CMC.
Overrun velva stroberi-nanas semakin meningkat pada
konsentrasi 0,2%-0,5% kemudian mengalami penurunan pada
konsentrasi 0,6% hingga 0,7%. Laju leleh velva stroberi-nanas
semakin menurun seiring dengan peningkatan konsentrasi Na-
CMC.

. Kesukaan tekstur velva stroberi-nanas semakin meningkat

pada konsentrasi 0,2%-0,6% kemudian mengalami penurunan
pada konsentrasi 0,7%. Perbedaan konsentrasi Na-CMC tidak
berpengaruh nyata terhadap kesukaan rasa velva stroberi-
nanas.

Saran
Perlu dilakukan pengujian lanjutan untuk mengetahui

pengaruh lama penyimpanan terhadap kestabilan mutu velva stroberi-

nanas.
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