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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi gelatin memberikan pengaruh nyata 

terhadap viskositas, daya leleh, dan uji organoleptik (kesukaan 

terhadap kelembutan dan rasa), tetapi tidak berpengaruh nyata 

terhadap overrun es krim tanpa lemak yang dihasilkan. 

2. Semakin tinggi konsentrasi gelatin, maka viskositas, tingkat 

kesukaan terhadap rasa dan tekstur dari es krim yang dihasilkan 

cenderung semakin tinggi sedangkan daya leleh semakin rendah. 

3. Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan adalah es krim 

dengan penambahan gelatin 1,5% yang memiliki nilai viskositas 

203,75 dPa.s, daya leleh 26,95%, kesukaan terhadap rasa dengan 

nilai 4,538 yang artinya netral dan kesukaan terhadap kelembutan 

dimulut dengan nilai 5,025 yang artinya agak disukai. 

 

6.2. Saran 

Karena tingkat penerimaan panelis terhadap rasa dan tekstur es 

krim secara keseluruhan cenderung masih rendah maka perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut untuk modifikasi formulasi sehingga menghasilkan 

es krim yang lebih disukai . 
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