
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian yang telah di lakukkan dapat di simpulkan 

bahwa: 

1. Penggunaan tepung karagenan pada es krim menghasilkan perbedaan terhadap 

uji kimia (kadar protein dan kadar lemak) dan uji fisik (viskositas, kecepatan 

pelelehan, nilai pH) dengan nilai rata-rata untuk semua perlakuan (Kadar 

Protein, 18.21 % , Kadar Lemak 5.21 %, Viskositas 350.33cp, Kecepatan 

pelelehan 13.44 menit, Nilai pH 7.34. 

2. Uji organoleptik, panelis cenderung memilih perlakuan A2 dengan kadar 

karagenan 5g untuk semua pengujian Organoleptik dengan kriteria agak suka-

suka terhadap es krim yang dihasilkan. Hal ini dibuktikan dengan 1) warna 5.43 

(Agak suka) perlakuan A2 dengan kadar karagenan 5g, (2) aroma 5,33 (agak 

suka) perlakuan A2 dengan kadar karagenan 5g (3) rasa 6.00 (suka) perlakuan 

A2 dengan kadar karagenan 5g, (4) tekstur 5.13 ( agak suka) perlakuan A2 

dengan kadar karagenan 5g. 

 

5.2. Saran 

Disarankan perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai proporsi bahan 

dengan menambahkan tepung karagenan serta penyimpanan es krim untuk 

mengetahui umur simpan produk yang dihasilkan. 
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