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Vi KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan
1. Sari kacang hijau memiliki potensi untuk dijadikan scbagai bahan baku ice
cream.
2. fee cream kacang hijau tanpa penambahan stabilizer merupakan ice cream
kacang hijau dengan body yang paling disukai oleh panelis.
3. [fce cream kacang hijau memiliki bhody yang disukai dan memiliki
smoothness, mouthfeel, dan rasa yang sedikit disukai oleh panelis
4. Gelatin pada ice cream kacang hijau memberikan pengaruh terbesar
tgrhadap pencapaian viskositas adonan, % over run, dan kadar protein
02 Sat‘aq
Perlu dilakukan penclitian tebih lanjut mengenai:
1. Konsentrasi stabilizer yang tepat untuk masing-masing jenis stabilizer
schingga diperoleh ice cream kacang hijau dengan sifat fisiko-kimiawi dan
Czancicpix yang lebih dapat diterima.
2. Formula masing-masing bahan penyusun schingga dihasilkan produk ice
cream kacang hijau yang dapat diterima konsumen.
3. Pcnggunaan. bahan penyusun yang tidak mengandung laktosa tetapi
memiliki fungsi yang hampir sama dengan whipping cream pada ice

cream kacang hijau,
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