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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.     Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi gelatin berpengaruh nyata terhadap 

sifat fisik es krim sorgum merah yang meliputi viskositas, 

overrun, first drip, dan laju leleh. 

2. Semakin tinggi konsentrasi gelatin, semakin tinggi 

viskositas adonan es krim (4.337- 8.981 cP). 

3. Konsentrasi gelatin yang semakin tinggi, menghasilkan 

overrun yang semakin tinggi (0,32- 1,64%). 

4. Semakin tinggi konsentrasi gelatin, semakin lama waktu 

yang diperlukan untuk terjadinya first drip (305,38-

883,88s). 

5. Semakin tinggi konsentrasi gelatin, semakin lambat laju 

leleh es krim. 

6. Serat pangan total susu sorgum merah < 0,08%. 

7. Hasil survei responden persepsi produk es krim sorgum 

merah, diperoleh 130 responden dengan persentase 50% 

responden laki-laki dan 50% responden perempuan. 

Sebesar 68% responden perempuan dan 71% responden 

laki-laki memiliki persepsi bahwa es krim non-dairy lebih 

sehat daripada es krim dairy. Karakteristik es krim non-

dairy yang diharapkan baik 69% responden perempuan dan 

57% responden laki-laki adalah memiliki tekstur dan flavor 

yang menyerupai es krim dairy. Menurut 72% responden 

perempuan dan laki-laki alasan sorgum merah kurang 

diminati atau kurang dikenal adalah karena jarang didengar. 

Responden perempuan maupun laki-laki, sebesar 92% 

tertarik untuk mencoba es krim non-dairy sorgum merah, 

dengan alasan membeli sebesar 77% perempuan maupun 

laki-laki yaitu hanya untuk mencoba.  

 

5.2.        Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk 

meningkatkan overrun es krim sorgum merah dengan 

menggunakan gelatin sebagai penstabil, karena overrun es krim 

dapat mempengaruhi karakteristik produk seperti tekstur. Perlu 
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dilakukan uji organoleptik untuk mengetahui penerimaan 

konsumen terhadap produk. 
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