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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan  

a. Peningkatan konsentrasi Non-Dairy Whipping Cream berpengaruh 

terhadap overrun, laju pelelehan, dan hardness es krim sari kacang 

hijau, namun, tidak berpengaruh terhadap tingkat kesukaan akan 

mouthfeel, sifat pelelehan, dan rasa es krim sari kacang hijau. 

b. Perlakuan yang direkomendasikan berdasarkan pengujian sifat 

organoleptik yang meliputi mouthfeel, sifat pelelehan, dan rasa ialah 

es krim sari kacang hijau dengan konsentrasi Non-Dairy Whipping 

Cream sebesar 2%. 

6.2. Saran  

Perlu dilakukan pengujian lanjutan untuk mengetahui kadar gula 

yang tepat, sehingga tingkat penerimaan es krim sari kacang hijau dapat 

meningkat. 
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