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BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

5.2. Saran
Pada penelitian ini dapat diketahui dengan semakin tingginya

Perbedaan konsentrasi Na-CMC berpengaruh nyata terhadap
sifat fisik es krim sorgum merah yang meliputi viskositas,
overrun, first drip, daya leleh

Semakin tinggi konsentrasi Na-CMC, semakin tinggi viskositas
adonan es krim (1068-1138 cP)

Konsenetrasi Na-CMC yang semakin tinggi, menghasilkan
overrun yang semakin rendah (0,24%-0,44%)

Semakin tinggi konsentrasi Na-CMC, semakin lama waktu
yangdiperlukan untuk terjadinya first drip

Semakin tinggi kosnetrasi Na-CMC, semakin lambat laju leleh
es krim.

Serat pangan total susu sorgum merah < 0,08%

Hasil survei responden umur 20-25 tahun terhadap persepsi
produk es krim sorgum merah, diharapkan sebagai healthy food

konsentrasi Na-CMC yang ditambahkan maka akan semakin tinggi pula
Viskositas dan first drip dari es krim sorgum merah yang dihasilkan, dan
semakin rendah pula daya leleh dan overrun dari es krim sorgum merah
yang dihasilkan. Hasil dari parameter tersebut belum memenuhi standard
sehingga perlu diteliti lebih lanjut penyebab hasil viskositas, overrun,
first drip, meltdown rate pada es krim sorgum merah yang belum
memenuhi standard tersebut.
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