V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Konsentrasi stevia yang lebih besar menyebabkan peningkatan
yang nyata pada total padatan terlarut es krim angkak biji
durian.

2. Semakin lama waktu aging yang tersarang pada konsentrasi
stevia menyebabkan peningkatan yang nyata terhadap
viskositas, overrun, dan laju leleh es krim angkak biji durian.

3. Perlakuan konsentrasi stevia dengan waktu aging yang berbeda
berpengaruh nyata pada tingkat kesukaan rasa pada es krim
angkak biji durian, namun tidak berpengaruh nyata pada
tingkat kesukaan panelis terhadap mouthfeel.

4.  Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa tertinggi adalah es krim
angkak biji durian dengan konsentrasi stevia 0,5% dan waktu
aging 2 jam yaitu sebesar 6,68+2,09 (agak suka-suka).

5. Tingkat kesukaan panelis terhadap mouthfeel es krim angkak
biji durian berkisar antara 5,70+2,16 hingga 6,46+1,99 (netral-
agak suka).

5.2. Saran

Tingkat penerimaan panelis terhadap es krim angkak biji
durian yang dihasilkan dari penelitian ini belum maksimal, skor
tertinggi hanya sampai tingkat agak suka-suka. Hal tersebut
membuka peluang bagi penelitian lebih lanjut  untuk
mengembangkan formulasi es krim angkak-stevia untuk
menghasilkan produk dengan tingkat penerimaan yang tinggi
dengan melakukan substitusi stevia dengan sukrosa dan
menambahkan stabilizer untuk meningkatkan fisikokimia dan
organoleptik es krim angkak biji durian-stevia.
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