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BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

5.1  Simpulan
Dengan demikian hal-hal yang dapat disimpulkan adalah sebagai berikut:

1. Lama fermentasi tape singkong berpengaruh terhadap sifat fisik, kimia dan
organoleptik es krim adalah pada hari ke-4 pada parameter kimia berupa
alkohol sedangkan pada hari ke-6 pada parameter fisik berupa kecepatan
meleleh; parameter kimia berupa gula reduksi dan alkohol serta pada hari
ke-8 pada parameter fisik berupa kecepatan meleleh dan parameter kimia
berupa gula reduksi dan alkohol.

2. Perlakuan penambahan tape singkong berpengaruh terhadap sifat fisik,
kimia dan organoleptik es krim adalah pada penambahan 300 gram pada
parameter kimia berupa alkohol sedangkan pada penambahan 400 gram
pada parameter fisik berupa kecepatan meleleh; parameter kimia berupa
gula reduksi dan alkohol serta pada penambahan 500 gram pada parameter
fisik berupa kecepatan meleleh; parameter kimia berupa gula reduksi dan
alkohol.

3. Interaksi perlakuan berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia dan
organoleptik adalah sangat nyata pada parameter kimia berupa gula dan
alkohol; parameter organoleptik berupa rasa, aroma dan tekstur sedangkan

nyata pada parameter kimia berupa lemak.
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4. Perlakuan terbaik pada L3T1 (perlakuan lama fermentasi hari ke-8 dengan
penambahan 300 gram) dengan parameter fisik meliputi: kecepatan meleleh
6,33 menit/1 gram; parameter kimia meliputi gula reduksi 3,58%, alkohol
0,63% dan lemak 1,67%; parameter organoleptik yang meliputi: rasa 1,90

(agak suka), aroma 2,47 (suka) dan tekstur 2,67 (lembut).

5.2 Saran

Hal-hal yang dapat menjadi saran dalam penelitian ini adalah :
¢ Uji organoleptik sebaiknya dilakukan terlebih dahulu setelah pembuatan es
krim.
¢ Bila ada penelitian lain yang berkaitan dengan pembuatan es krim tape
singkong disarankan menggunakan perlakuan kontrol sebagai pembanding es

krim yang diinginkan.
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