BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan persentase penambahan susu bubuk full cream
berpengaruh terhadap overrun, laju leleh, hardness dan
organoleptik es krim beras merah. Semakin tinggi persentase
penambahan susu bubuk full cream, semakin tinggi pula overrun
dan tingkat keukaan terhadap tekstur, flavor dan rasa es krim beras
merah. Semakin tinggi persentase penambahan susu bubuk full
cream, semakin rendah laju leleh dan tingkat kekerasan (hardness)
es krim beras merah.

Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah perlakuan
Si3, penambahan 13% susu bubuk full cream, dengan overrun
sebesar 22.77%, hardness 89.07g, skor tekstur, flavor dan rasa
masing-masing sebesar 5.29, 6.07, 5.05 yang berada pada kisaran

agak suka — suka.

6.2. Saran

Tekstur es krim beras merah masih kasar dengan kristal es yang

cukup besar. Kekasaran tekstur ini diduga disebabkan karena kandungan

pati pada beras merah bukan merupakan stailizer yang baik untuk es krim,

sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penambahan

stabilizer lain untuk meningkatkan kelembutan tekstur es krim beras merah.
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