BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan konsentrasi susu beras hitam dalam pembuatan es krim
beras hitam berpengaruh nyata terhadap overrun, laju leleh,
hardness, persen inhibisi, kadar lemak dan organoleptik es krim
beras hitam namun tidak berpengaruh nyata terhadap warna es
krim beras hitam.

Perbandingan konsentrasi susu beras hitam sebesar 1:12
memberikan hasil paling tinggi pada parameter overrun es krim
beras hitam sebesar 66,12% dan laju leleh sebesar 1,19%.
Perbandingan konsentrasi susu beras hitam sebesar 1:14
memberikan hasil paling tinggi pada parameter tekstur (hardness)
es krim beras hitam sebesar 45,26% dan kadar lemak sebesar
4,49%.

Perbandingan konsentrasi susu beras hitam sebesar 1:8
memberikan hasil paling tinggi pada parameter kadar antioksidan
(persen inhibisi) es krim beras hitam sebesar 9,66%

Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik es krim beras hitam
adalah perlakuan dengan konsentrasi susu beras 1:14 dengan skor
tekstur, flavor, dan rasa masing-masing sebesar 4,66; 6,23; 5,51
yang berada pada kisaran netral — suka.

6.2. Saran

Tekstur es krim beras hitam belum cukup halus karena kristal es

yang dihasilkan cukup besar sehingga penguji menyarankan penelitian lebih

lanjut mengenai konsentrasi susu beras yang digunakan.
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