BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Jumlah substitusi susu kacang tanah terhadap susu
sapi memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap kadar
air, lemak, protein, viskositas, “overrun” dan tekstur dari
es krim yang dihasilkan dari masing-masing perlakuan.
Persen penambahan natrium karboksimetil selulosa (Na-CMC)
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, lemak, visko-
sitas, “overrun, teksfur, aroma dan rasa es krim.
Parameter-parameter tertentu, yaitu : viskositas dan over-
run dipengaruhi oleh interaksi kedua faktor yang diperguna-
kan tersebut.

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa kombinasi per-
lakuan antara jumlah substitusi susu kacang tanah terhadap
susu sapi sebanyak 50X dan persen penambahan stabilizer
natrium karboksimetil selulosa sebanyak 0,30% memberikan
~hasil es krim yand berkualitas terbaik diantara hasil
kombinasi perlakuan yang lain. Es krim tersebut mempunyai
kadar air = 69,78%; kadar lemak = 10,12X; kadar protein =
2,79%; viskositas 365 centipoise; “"overrun" = 42,75%. Nilai
kesukaan terhadap tekstur dan aroma serta rasa berkisar
antara bukan menyukai atau tidak menyukai dan agak menyu-

kai.
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5.2. Saran

Komposisi es krim yang dihasilkan belum memenuhi
semua standar kualitas yang ada (kadar air, kadar protein,
“overrun”), oleh karena 1itu perlu dilakukan suatu
penelitian dengan melakukan penambahan bahan padatan bukan
lemak seperti susu skim dalam pembuatan es krim. Dengan
demikian diharapkan dapat diperoleh es krim dengan kualitas
vang lebih baik. Penambahan bahan-bahan tambahan (flﬁvour)
seéerti coklat, strawberry dan 1lain-lain perlu juga
diujicoba karena konsumen umumnya tidak hanya terpengaruh
oleh nilai gizi dari suatu produk (sifat obyektif) tetapi
lebih cenderung oleh nilai estetis dan citarasa (sifat
subyektif) dari es krim yang dihasilkan. Perlunya pe-
ngembangan dan penyempurnaan ini bertujuan untuk meningkat-
kan kesukzaan konsumen, sehinggas Jjika diproduksi secara
komersial es krim ini dapat menguntungan secara  ekononmis
bagi produsen.

Perlu juga dilakukan diversifikasi pemanfaatan susu
kacang tanah untuk bahan pangan yang lain karena kandungan
gizi yang cukup tinggi dan harga yang lebih murah dari susu
sapi. Diversifikasi ini berguna untuk orang-orang vegetaris
dan masyarakat yang tidak mampu mengkonsumsi susu sapi baik

karena alasan kesehatan maupun alasan ekononmni.
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