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V. PENUTUP

5.1. Kesimpulan

Penambahan bubuk jahe merah dan gelatin tidak terdapat interaksi
terhadap kualitas sensori, fisik dan kimia pada es krim, namun penambahan bubuk
jahe merah 4,5% adalah yang terbaik meningkatkan hedonik warna, aroma, mutu
hedonik warna, aroma, rasa, kecepatan meleleh dan kadar lemak, kelembutan
tekstur, kecepatan meleleh dan total padatan pada es krim. Penambahan gelatin
0,6% adalah yang terbaik yang dapat meningkatkan kelembutan tekstur, kecepatan
meleleh dan total padatan es krim. Dari hasil penelitian yang diperoleh dapat
ditarik kesimpulan bahwa perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah
penambahan bubuk jahe merah pada konsentrasi 4,5% dan gelatin 0,6% yang

mampu meningkatkan kualitas sensori, fisik dan kimia pada es krim.

5.2. Saran
Diharapkan penelitian ini bisa menjadi rujukan untuk penelitian berikutnya
dan perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penambahan jahe merah

dalam bentuk lainnya yang dapat meningkatkan kualitas es krim.
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