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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Konsentrasi HPMC memberikan pengaruh nyata terhadap sifat fisik 

(viskositas, overrun dan laju pelelehan) Velva Jeruk Manis 

2. Konsentrasi HPMC memberikan pengaruh nyata terhadap sifat 

organoleptik (pelelehan di mulut dan sandness) Velva Jeruk Manis. 

3.  Perlakuan terbaik dari hasil uji sifat organoleptik Velva Jeruk Manis 

adalah penambahan HPMC sebesar 1,4% (H3). 

6.2. Saran 

Penambahan HPMC pada Velva Jeruk Manis telah mampu 

memperlambat laju pelelehan, tetapi tingkat kesukaan panelis rata-rata 

hanya pada kisaran agak suka sehingga diperlukan penelitian lebih lanjut 

untuk mendapatkan produk Velva Jeruk Manis yang lebih disukai oleh 

panelis. 
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