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BAB V 

KESIMPULAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi jahe yang digunakan dalam pembuatan es 

krim jahe berpengaruh terhadap laju pelelehan, overrun dan 

organoleptik es krim jahe (rasa dan mouthfeel). 

2. Perbedaan konsentrasi stabilizer gelatin yang digunakan dalam 

pembuatan es krim jahe berpengaruh terhadap laju pelelehan, 

overrun dan organoleptik es krim jahe (rasa dan mouthfeel). 

3. Konsentrasi jahe yang semakin tinggi menyebabkan penurunan laju 

leleh dan overrun es krim jahe. 

4. Konsentrasi stabilizer gelatin yang semakin tinggi menyebabkan 

penurunan laju leleh dan overrun es krim jahe. 

5. Rasa es krim jahe yang paling disukai adalah pada konsentrasi jahe 

35% (P2) yaitu pada level agak suka. Kesukaan terhadap mouthfeel 

es krim jahe paling tinggi pada konsentrasi jahe 50% (P3) yaitu pada 

level agak suka. 

6. Rasa es krim jahe yang paling disukai adalah pada konsentrasi 

stabilizer gelatin 0,2% (K1) yaitu pada level agak suka. Kesukaan 

terhadap mouthfeel es krim jahe paling tinggi pada konsentrasi 

stabilizer gelatin 0,6% (K3) yaitu pada level agak suka. 

5.2. Saran 

Es krim dirasa lebih kasar dan berat dibanding es krim diary pada 

umumnya sehingga disarankan penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan 

overrun es krim agar es krim terasa ringan dan memiliki tekstur kristal es 
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yang lembut. 
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