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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan  

a. Peningkatan proporsi pure nanas menyebabkan peningkatan Total 

Padatan Terlarut (28,05-30,52°Brix) dan peningkatan pH (3,57-

3,89).  

b. Peningkatan proporsi pure nanas (10-40%) menyebabkan 

peningkatan overrun (26,51-36,13) dan penurunan laju leleh dan 

penggunaan pure nanas diatas 40% menyebabkan penurunan 

overrun (28,76-25,65).  

c. Hasil pengujian warna velva stroberi-nanas meliputi tingkat 

Kecerahan (L) 35,9-48,4; redness (a*) 15,8-23,7; yellowness (b*) 

11,6-13,3; chroma (C) 20,7-27; dan °hue 26,2-40 

d. Peningkatan proporsi pure nanas (10-40%) menyebabkan 

peningkatan skor warna (5,08-5,35) dan penggunaan pure nanas 

diatas 40% menyebabkan penurunan skor (4-3,03).  

e. Peningkatan proporsi pure nanas (10-40%) menyebabkan 

peningkatan skor rasa (4,7-5,98) dan penggunaan pure nanas 

diatas 40% menyebabkan penurunan skor (5,15-4,6).  

f. Perbedaan proporsi pure stroberi dan nanas tidak berpengaruh 

nyata terhadap tekstur velva.  

g. Velva stroberi-nanas pada perlakuan P4 dengan proporsi pure 

stroberi dan nanas (60:40) merupakan velva dengan perlakuan 

terbaik menurut panelis.  

 

5.2. Saran  

Perlu adanya penelitian dan kajian lebih lanjut untuk 

pengembangan formulasi untuk meningkatkan sifat organoleptik 

velva stroberi-nanas sehingga lebih disukai konsumen.   
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