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a. Proporsi gelatin dan agar-agar berpengaruh nyata terhadap viskositas

b.

d.

adonan ve/va nenas sebelum dan sesudah aging, perubahan viskositas
sclama aging, dan overrun velva nenas.

Proporst agar-agar vang semakim banyak dibandingkan gelatin cenderung
meningkatkan  viskositas  velva  nenas (2408,60-234,72 cP) dan
menurunkan overrun velva nenas (8,68 - 47,18%).

Proporsi agar-agar yang semakin banyak dibandingkan gelatin cenderung
mempertambat laju pelelehan velva nenas.

Proporsi gelatin dan agar-agar berpengaruh nyata terhadap kesukaan
konsumen akan tekstur, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan
konsumen akan warna, aroma dan rasa vel/va nenas.

Proporsi agar-agar vang semakin banyak dibandingkan gelatin
meningkatkan kesukaan konsumen akan tekstur ve/va nenas (nilai 4,39 -

5,10 = netral sampai agak suka).

Perlakuan terbaik adalah ve/va nenas dengan proporsi gelatin 0,2% dan agar-

agar 02% dengan nilai kesukaan warna sebesar 5,18 (agak suka), nilai

kesukaan tekstur sebesar 5,10 (agak suka), nilai kesukaan aroma sebesar 4,90

(netral), nilai kesukaan rasa sebesar 532 (agak suka), viskositas sebesar 1582

cP. overrun scbesar 29.62%, dan  pelelehan mulai pada menit ke-20 yang

terus meningkat sampai menit ke-45, kemudian menurun setelah menit ke-45.
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6.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai tingkat kematangan
nenas vang lebih tepat, selhimgea diperoleh warna, aroma dan rasa vel/va nenas

vang lebih disukai.
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