BAB V1

KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpuian

1. Es krim dengan proporsi susu kedelai 100% menghasilkan totel padatan dan
overrun terendah yaitu sebesar 17,40% dan 36,87%.

2. T&mahimymgmﬁhdapmdimold:pmeﬁsadﬂahskrhndmgm
proporsi susu kedelai 25%, 50%, dan 75% dengan nilai berkisar antara 5,7303
(netral) hingga 6,0970 (agak disukai).

3. Rasa es knm yang masih dapat diterima oleh panelis adalah es knim dengan
proporsi susu kedelai 25%, 50%, dan 75% dengan nilai berkisar antara 5,8667
(netral) hingga 6,4606 (agak disukai).

6.2 Saran

Ditinjau dari penerimaan panelis terhadap rasa dan tekstur, es krim dengan
proporsi susu sapi 100% paling disukai oleh panelis dibandingkan dengan es krim
yang berasal dari kombinasi susu kedelai-snsu sapi. Oleh scbab itu pedu
dilakvkan penlitian lebih lagjut mengenai pesambahian komponen yang dapat
mempengaruhi tekstur dan rasa, misalnya deagan meningkatkan padatan bukan
lemak seperti pati dalam formula es krim atsn pengemulsi seperti kuning telur,
untuk meningkatkan penerimaan konsumen terhadap es krim susu kedelai.
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