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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Peningkatan konsentrasi sorbitol meningkatkan total padatan 

terlarut, viskositas, dan menurunkan overrun namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap daya leleh es krim angkak biji 

durian. 

2. Perbedaan waktu aging yang tersarang dalam konsentrasi 

sorbitol meningkatkan viskositas, serta menurunkan daya leleh 

& overrun namun tidak berpengaruh terhadap total padatan 

terlarut es krim angkak biji durian. 

3. Perlakuan konsentrasi sorbitol dengan waktu aging yang berbeda 

berpengaruh nyata pada tingkat rasa pada es krim angkak biji 

durian, namun tidak berpengaruh nyata pada kesukaan panelis 

terhadap mouthfeel. 

4. Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa tertinggi adalah es krim 

angkak biji durian dengan konsentrasi sorbitol 0% dan waktu 

aging 2 jam & 24 jam yaitu sebesar 6,55 & 6,23 (agak suka) 

5. Tingkat kesukaan panelis terhadap mouthfeel dan es krim angkak 

biji durian berkisar antara 5,45 (netral) hingga 6,3 (agak suka) 

 

5.2. Saran 

Tingkat penerimaan panelis terhadap es krim angkak biji durian 

yang dihasilkan pada penelitian ini belum maksimal dimana skor 

tertinggi didapatkan oleh sampel dengan penggunaan sukrosa. Hal itu 

membuka peluang untuk penelitian lanjut untuk mengembangkan 

formulasi es krim angkak biji durian-sorbitol dengan skor penerimaan 

yang lebih baik.  

Perlu juga dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai 

penambahan jenis dan konsentrasi jenis penstabil yang tepat pada es 

krim angkak biji durian dengan penambahan sorbitol untuk 

memperbaiki karakteristik daya leleh serta tekstur yang kurang baik.
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