BAB 6
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesmpulan

a)

b)

Perbedaan konsentrasi ekstrak teh hitam yang ditambahkan ke
dalam adonan es krim (10%, 20%, 30%, 40%, 50%, dan 60%)
memberikan pengaruh terhadap pH, laju leleh, %overrun, dan
aktivitas antioksidan es krim teh hitam.

Perbedaan konsentrasi ekstrak teh hitam yang ditambahkan ke
dalam adonan es krim tidak memberikan pengaruh terhadap
tingkat kesukaan 50 orang panelis pada warna, mouthfeel, dan
rasa es krim teh hitam.

Semakin tinggi konsentrasi ekstrak teh hitam yang ditambahkan
ke dalam adonan es krim, semakin rendah nilai pH dan
%overrun-nya, es krim lebih cepat meleleh, namun aktivitas

antioksidannya semakin besar.

6.2. Saran

a)

Dalam penelitian pembuatan es krim teh hitam ini, teh hitam
yang digunakan hanya teh hitam jenis BP1, yang diproduksi oleh
PTPN XIl (PERSERO) Kebun Wonosari dengan metode CTC,
sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan
menggunakan teh hitam jenis BOP. Teh hitam BOP juga
merupakan teh hitam mutu I, namun diproduksi dengan metode
orthodox, yang mungkin memiliki aktivitas antioksidan yang
lebih tinggi dibandingkan teh hitam jenis BP1 yang digunakan

dalam penelitianiini.



b)

d)
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Penelitian pembuatan es krim teh hitam ini hanya menggunakan
satu faktor, yaitu konsentras ekstrak teh hitam yang
ditambahkan pada adonan es krim. Apabila dilakukan penelitian
lanjutan, sebaiknya menggunakan dua faktor yaitu konsentrasi
ekstrak teh hitam dan konsentrasi guar gum/stabilizer lainnya
yang ditambahkan pada adonan es krim, karena stabilizer juga
sangat berperan dalam menstabilkan sistem emulsi es krim yang
dihasilkan.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai perubahan
aktivitas antioksidan es krim teh hitam selama penyimpanan,
karena dalam penelitian ini tidak dilakukan pengamatan terhadap
hal tersebut.

Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mengatas masalah
rendahnya %overrun es krim, yang disebabkan oleh penambahan
ekstrak teh hitam ke dalam adonan es krim.
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