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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

 Es krim dengan perlakuan subsitusi maizena terbaik adalah 

perlakuan M4 (subsitusi maizena terhadap susu skim sebesar 1,125% 

(b/v) total adonan. Secara organoleptik yang mendapat nilai rata-rata 

tertinggi adalah es krim M4, hasil ini selaras dengan uji daya leleh 

dimana M4 tidak terlalu cepat maupun terlalu lama meleleh, dan begitu 

pula dengan overrun pada M4 juga tidak terlalu rendah. 

5.2. Saran 

Es krim dirasa lebih padat dan berat dibanding es krim dairy pada 

umumnya sehingga disarankan penelitian lebih lanjut untuk 

meningkatkan overrun es krim agar es krim terasa lebih ringan namun 

tetap memiliki tekstur kristal es yang lembut. 
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