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BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1a. Proporsi gelatin dan agar-agar berpengaruh nyata terhadap viskositas adonan
sherbet nenas sebelum dan setelah aging, perubahan viskositas selama aging
dan overrun sherbet nenas.

b. Proporsi agar-agar yang semakin tinggi dibandingkan gelatin cenderung
meningkatkan viskositas sherbet nenas dan menurunkan overrun sherbet
nenas.

¢. Proporsi agar-agar vang semakin tinggi cenderung memperiambat laju
pelelehan sherbet nenas.

2. Proporsi gelatin dan agar-agar berbeda nyata terhadap kesukaan panelis akan
tekstur dan kenampakan namun tidak berbeda nyata terhadap kesukaan panelis
akan aroma dan rasa sherbet nenas.

3. Perlakuan terbaik adalah sherbef nenas dengan proporsi gelatin 0.3% dan agar-
agar 0.2% (Go3Ao2) dengan nilai kesukaan tekstur sebesar 6.30 (agak suka —
mendekati suka), nilai kesukaan kenampakan sebesar 6.33 (agak suka —
mendekati suka), nilai kesukaan aroma sebesar 5.66 (netral — mendekati agak
suka) nilai kesukaan rasa sebesar 5.84 (netral — mendekati agak suka),
viskositas sebelum aging 677.42 cP, viskositas setelah aging 2170.58 cP,
overrun sebesar 44 97% dan pelelehan mulai menit ke-20 dan terus meningkat

sampai menit ke-45, kemudian menurun setelah menit ke-45.
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6.2. Saran
Berdasar data organoleptik, aroma dan rasa sherbet nenas berada pada
kriteria netral-mendekati agak suka. Hal ini diduga karena penggunaan susu
bubuk skim dan full ¢ream pada sherbet nenas menimbulkan aroma yang
cenderung kurang disukal panelis. Maka, perlu dilakukan penelitian lebih
lanjut mengenai jenis susu yang digunakan untuk formulasi dalam pembuatan

sherber nenas.
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