
6.1 Kesiaapalaa 

BABVI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

1. Es krim dengan proporsi susu kedelai I oo-A. meogbasilkan total pedatan dan 

overrun terendah yaitu sebesar 17 ,4()0A. dan 36,87%. 

2. Tekstur es laim yang masih dapat ditcrima oleh panelis adaJah es krim dengm. 

proporsi susu kedelai 25o/a, SOO/a, dan 75% dengan nilai berkisar antam 5, 7303 

(netral) hingga 6,0970 (agak disukai). 

3. Rasa es · krim yang masih dapat diterima oleh paneJis adalah es krim dcngm. 

proporsi susu kedelai 25o/a, 500/a, dan 75% deogan nilai bedrisar antara 5,8667 

(netral) bingp 6,4606 (agak disnkai). 

6.2 Saran 

Ditinjau dari penerimaan panelis tedladap rasa dan tekstur, es krim den@J'" 

proporsi susu sapi lOOOA. paling disulari oleh paodis dibandinglam dengan es krim 

yang berasal dari kombinasi susu kedelai-susu sapi. Oleh sebab itu pc:du 

dilaknkan penelitian lebih la!Yut mengeoai peoambeban komponen yang dapat 

mempengaruhi tekstur dan rasa, misa1nya deogan meningbtkan padatan bukan 

lemak seperti pati dalam fonnu1a es krim mau pengemuJsi seperti ]aming tth, 

untuk meoingkatk.an penerimaan konsumeo temadap es krim susu kedelai. 
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