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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1 Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi whey protein concentrate (WPC) yang 

ditambahkan pada es krim rendah lemak dengan penambahan 

inulin berpengaruh nyata terhadap viskositas, % overrun, hardness, 

dan daya leleh pada menit ke-20 hingga ke-50,  namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap daya leleh pada 10 menit pertama dan 

menit ke-60.  

2. Perbedaan konsentrasi whey protein concentrate (WPC) yang 

ditambahkan pada es krim rendah lemak dengan penambahan 

inulin berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis pada 

creaminess, dan tidak berpengaruh nyata pada iciness. 

3. Semakin tinggi konsentrasi whey protein concentrate (WPC) yang 

ditambahkan pada es krim rendah lemak dengan penambahan 

inulin, maka akan meningkatkan viskositas, hardness, dan laju 

pelelehan , menurunkan % overrun, dan meningkatkan creaminess. 

4. Berdasarkan hasil uji pembobotan, penambahan whey protein 

concentrate (WPC) sebesar 0,16% pada es krim rendah lemak 

dengan penambahan inulin 0,8% adalah yang terbaik. 

  

6.2 Saran 

1. Selama proses penyimpanan es krim, akan terjadi ice 

recrystallization yang akan meningkatkan ukuran kristal es, 

sedangkan pada penelitian ini tidak dilakukan pengamatan selama 

proses penyimpanan. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut tentang umur simpan es krim rendah lemak dengan 
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penambahan inulin dan whey protein concentrate (WPC) serta 

perubahan fisikokimia dan organoleptik selama penyimpanan.  

2. Penelitian pada es krim dengan penambahan inulin ini hanya 

menggunakan faktor tunggal, yaitu konsentrasi penambahan WPC 

80, sedangkan konsentrasi inulin yang ditambahkan tetap, yaitu 

0,8%. Sehingga, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan dua 

faktor, yaitu konsentrasi inulin dan WPC 80, dan mencari proporsi 

kombinasi yang terbaik antara inulin dan WPC 80 serta perubahan 

fisikokimia dan organoleptik selama penyimpanan.  
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