BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan  konsentrasi  kappa-karagenan dan konsentrasi  jahe
memberikan pengaruh terhadap sifat fisik ice cream jahe yang meliputi
overrun, warna, first drip dan daya leleh yang dihasilkan.

Penambahan konsentrasi kappa-karagenan dan konsentrasi jahe semakin
tinggi menyebabkan nilai first drip dan nilai chroma ice cream jahe
yang dihasilkan juga semakin tinggi. Sedangkan, nilai overrun, daya
leleh, nilai lightness dan nilai hue mengalami penurunan seiring dengan
penambahan kappa-karagenan dan konsentrasi jahe yang semakin tinggi.
Nilai first drip dan nilai chroma tertinggi dimiliki oleh ice cream jahe
dengan perlakuan penambahan konsentrasi jahe 50% dan konsentrasi
kappa-karagenan 0,6%. Sedangkan ice cream jahe dengan penambahan
konsentrasi jahe 20% dan konsentrasi kappa-karagenan 0,2% memiliki

nilai overrun, daya leleh, nilai lightness dan nilai hue yang tertinggi.

5.2. Saran

Daya leleh dan overrun dari ice cream jahe belum memenuhi

standard ice cream sehingga penguji menyarankan penelitian lebih lanjut

untuk meningkatkan overrun dan memperbaiki daya leleh pada ice cream

jahe.
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