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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan terhadap 

perbedaan waktu aging yang tersarang dalam konsentrasi xylitol pada 

es krim angkak biji durian, maka: 

1. Penggunaan xylitol dengan konsentrasi yang semakin besar dapat 

meningkatkan nilai total padatan terlarut es krim angkak biji 

durian. 

2. Semakin lama waktu aging menyebabkan peningkatan nilai 

overrun, dan viskositas dengan kecepatan leleh es krim angkak 

biji durian yang menurun. 

3. Perlakuan perbedaan konsentrasi xylitol dan waktu aging 

berpengaruh nyata pada tingkat kesukaan rasa dan mouthfeel es 

krim angkak biji durian. 

4. Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa es krim angkak biji durian 

yang menggunakan xylitol 15% tidak berbeda dengan es krim 

yang menggunakan pemanis sukrosa, sedangkan es krim yang 

menggunakan xylitol 7,5% tingkat kesukaan lebih rendah. 

5. Tingkat kesukaan mouthfeel es krim angkak biji durian dengan 

pemanis xylitol lebih rendah dibandingkan dengan yang 

menggunakan sukrosa. 

 

5.2. Saran 

  Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa es krim angkak 

biji durian dengan pemanis xylitol memiliki tingkat penerimaan 

mouthfeel yang lebih rendah dibandingkan sukrosa, maka dapat 

ditambahkan hidrokoloid yang dapat berfungsi sebagai fat mimetic 

untuk mengurangi lemak. Penggunaan xylitol untuk mengganti 

sukrosa diperlukan untuk menghasilkan produk yang lebih baik untuk 

kesehatan dan diperlukan penambahan stabilizer untuk menurunkan 

tingkat kecepatan leleh, maka masih perlu penelitian lebih lanjut untuk 

memperoleh es krim angkak-xylitol dengan tingkat penerimaan 

mouthfeel yang lebih tinggi. 
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