BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan konsentrasi susu skim yang digunakan memberikan hasil
yang berbeda nyata terhadap viskositas, overrun, dan daya leleh es krim
non fat yang dihasilkan.

Perbedaan konsentrasi susu skim yang digunakan memberikan hasil
yang berbeda nyata terhadap uji organoleptik kesukaan terhadap rasa
dan tekstur es krim non fat yang dihasilkan.

Semakin besar konsentrasi susu skim maka viskositas semakin
meningkat, sedangkan overrun dan daya leleh meningkat lalu menurun
pada suatu titik.

Es krim non fat dengan tepung pisang dengan konsentrasi susu skim
10% paling disukai untuk kesukaan terhadap kelembutan kristal es di
mulut dan rasa es krim yang dihasilkan.

Berdasarkan uji pembobotan, perlakuan es krim non fat dengan tepung

pisang dengan konsentrasi susu skim 10% merupakan perlakuan terbaik.

6.2. Saran

Dari perlakuan terbaik yang dihasilkan dalam penelitian ini, tingkat

penerimaan panelis masih belum tinggi (hanya netral) sehingga perlu

penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan penerimaan panelis dan

mengganti jenis pisang yang digunakan.
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