
 

 
 

BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Ada pengaruh perbedaan konsentrasi bubuk santan kelapa terhadap sifat 

fisikokimia yaitu overrun, laju pelelhan dan hardness. 

 2. Ada pengaruh perbedaan konsentrasi bubuk santan kelapa pada sifat 

organoleptik yaitu tekstur , rasa dan flavor. 

 

6.2. Saran 

Berdasarkan dari uji organoleptik pengamatan terhadap tekstur 

yang dihasilkan kurang lembut dan kristal  es cukup besar  sehingga perlu 

dilakukan penelitian tentang penambahan kadar dan jenis emulsifier  untuk 

dapat menghasilkan tekstur es puter yang lembut dan kristal es kecil. 
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