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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1.  Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1. Kombinasi konsentrasi gelatin-pektin memberi pengaruh nyata 

terhadap semua parameter sifat fisik velva nanas (overrun, laju 

pelelehan dan warna) velva nanas. Semakin tinggi konsentrasi 

pektin dan semakin rendah konsentrasi gelatin, secara nyata 

meningkatkan redness (0,75-1,62), yellowness (23,63-27,66), 

chroma (23,63-27,66) dan secara nyata menurunkan overrun 

(88,24- 32,84%), laju pelelehan (0,53-0,32 g/ menit), lightness 

(74,61- 56,83) dan °hue (90,37-84,4). 

2. Kombinasi konsentrasi gelatin-pektin memberi pengaruh nyata 

terhadap sifat organoleptik warna (dengan skor 4,78- 5,23  atau 

netral-suka), namun tidak memberi pengaruh nyata terhadap 

sifat organoleptik kemudahan leleh di mulut (dengan skor 4,68-

5,04 atau  netral-suka), kemudahan disendok (dengan skor 4,46-

5,27 atau  netral-suka) dan rasa velva nanas (dengan skor 4,52-

5,06 atau netral-suka). 

3. Kombinasi konsentrasi gelatin-pektin yang menghasilkan velva 

nanas dengan karakteristik organoleptik yang terbaik adalah 

perlakuan T1, dengan kombinasi konsentrasi gelatin 0,7% dan 

pektin 0,9% (b/b) terhadap berat pure buah nanas. 

 

5.2.  Saran 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa velva nanas dengan 

sifat organoleptik terbaik memiliki kombinasi konsentrasi gelatin 

yang paling rendah dan konsentrasi pektin yang paling tinggi. Oleh 

karena itu, dalam penelitian selanjutnya disarankan melakukan 

reformulasi dengan kombinasi konsentrasi gelatin yang lebih rendah 

dan pektin yang lebih tinggi. Perlu dikaji kembali berapa kombinasi 

konsentrasi gelatin-pektin yang tepat untuk menghasilkan velva 

nanas yang memiliki sifat fisik dan organoleptik yang lebih disukai 

panelis. 
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