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6.1 K{'simpulan 

BAH VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

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

adonan vel\'[( nenas sebelum dan sesudah aKillK, perubahan viskositas 

sclama aging, dan m'e/'1'1111 veh•a ncnas. 

b. Proporsi agar-agar yang scmakin banyak dibandingkan gelatin ccndcrung 

meningkatkan viskositas velva nenas (2408,60-234, 72 cP) dan 

menurunkan overru11 veh·a nenas (8,68- 47, 18%) 

c. Proporsi agar-agar yang semakin banyak dibandingkan gelatin cendcrung 

memperlambat laju pelelehan velva nenas. 

2. a. Proporsi gelatin dan agar-agar berpengaruh nyata terhadap kesukaan 

konsumen akan tekstur, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan 

konsumen akan warna, aroma dan rasa velva nenas. 

b. Proporsi agar-agar yang semakin banyak dibandingkan gelatin 

meningkatkan kesukaan konsumen akan tekstur velva nenas (nilai 4,39 -

'i, I 0 = netral sampai agak suka). 

3 Perlakuan terbaik adalah velva nenas dengan proporsi gelatin 0,2% dan agar-

agar 0,2% dengan nilai kesukaan warna sebesar 5,18 (agak suka), nilai 

kesukaan tekstur sebesar 5, I 0 (agak suka), nilai kesukaan aroma sebesar 4,90 

(netral), nilai kcsukaan rasa sebesar 5,32 (agak suka), viskositas sebesar 1582 

cP, O\'L'IT!tlt sebcsar 29,62%, dan pelelehan mulai pada menit kc-20 yang 

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

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai tingkat kematangan 

ncna~ y~tng kbih lL'pat, SL~hingga dipcrokh warna, arotna dan rasa \'1.'/l'u ncnas 

yang lcbih disukai. 
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