6.2.

BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Proporsi biji nangka dengan air berpengaruh nyata terhadap total
padatan terlarut sari biji nangka, viskositas adonan sebelum aging,
overrun, total padatan, laju leleh dan organoleptik yang meliputi
uji kesukaan terhadap kelembutan kristal es dan kecepatan meleleh
saat di mulut.

Semakin tinggi proporsi biji nangka dengan air maka total padatan
terlarut sari biji nangka, viskositas adonan, total padatan es krim
semakin rendah, sedangkan untuk overrun, laju leleh es krim, dan
organoleptik semakin tinggi.

Es krim sari biji nangka dengan proporsi biji nangka dengan air
5:1 merupakan perlakuan terbaik karena memiliki nilai tertinggi,
ditinjau dari parameter overrun (52,20%), kesukaan terhadap
kelembutan kristal es (4,58 yang berarti netral menuju suka) dan
kecepatan meleleh saat di mulut (4,48 yang berarti netral menuju
suka).

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh tepung

biji nangka terhadap es krim biji nangka.
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