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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

 Konsentrasi jahe dan konsentrsi CMC berpengaruh nyata terhadap 

overrun, daya leleh, first drip dan uji organoleptik. 

 Perlakuan terbaik pada overrun adalah P1K1 (konsentrasi jahe 

25% dan konsentrasi CMC 0,2%) dengan nilai 0,51, 

 Daya leleh adalah yang cepat meleleh adalah perlakuan P1K1 

(konsentrasi jahe 20% dan CMC 0,2%) dengan nilai 0,7005 dan 

yang paling lambat adalah perlakuan P3K3 (konsentrasi jahe 50% 

dan konsentrasi CMC 0,6%) dengan nilai 0,6834. 

 First drip adalah P3K3 (konsentrasi jahe 50% dan konsentrasi 

CMC 0,6%) dengan nilai 2226. 

 Uji organoleptik kesukaan terhadap rasa adalah P1K1 (konsentrasi 

jahe 20% dan konsentrasi CMC 0,2%) dengan nilai 5,23 dan 

kesukaan terhadap mouthfell adalah P2K3 (konsentrasi jahe 35% 

dan konsentrasi CMC 0,6%) dengan nilai 5,01. 

 

5.2. Saran 

Perlu penelitian lebih lanjut dengan menggunakan panelis yang 

menyukai jahe agar dapat meningkatkan penerimaan organoleptik es krim 

jahe dari “agak suka” menjadi lebih dari “suka” oleh panelis. 
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