
 

 

 

V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

1. Kombinasi susu sapi dan santan kelapa memberikan pengaruh perbedaan 

yang nyata pada produk es krim yaitu dari segi overrun, melting rate, 

viskositas, kadar lemak, total padatan dan angka lempeng total. 

2. Kombinasi susu sapi dan santan kelapa dengan perbandingan 25 : 75 

menghasilkan produk es krim yang berkualitas baik. 

B. Saran 

1. Penggunaan stabilizer yang tepat pada pembuatan es krim guna 

memperlambat melting rate agar es krim tidak cepat meleleh dan 

memenuhi standar yang ditentukan. 

2. Pewarna alami perlu ditambahkan agar dapat memberikan warna yang 

menarik pada es krim. 
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Hedonik Es Krim Sari Koro Benguk 

(Mucuna pruriens L.) dengan Kombinasi Susu Sapi dan 

Santan Kelapa 

 

UJI ORGANOLEPTIK HEDONIK 

KUALITAS ES KRIM SARI KORO BENGUK (Mucuna pruriens L.) 

DENGAN KOMBINASI SUSU SAPI DAN SANTAN KELAPA 

 

 

A. Identitas Panelis 

 Nama   : 

 Jenis Kelamin (L / P) :  

 Tingkat kesukaan pada Es Krim : Tidak Suka / Suka / Sangat Suka 

 Tingkat kesukaan pada Es Krim susu sapi atau santan kelapa : Tidak Suka 

/ Suka / Sangat Suka 

   

B. Informasi Untuk Panelis 

Produk es krim pada penelitian saya dalam pembuatannya menggunakan 

jenis kacang lokal yaitu koro benguk dimana diberi perlakuan dengan 

mengkombinasi susu sapi dan santan kelapa. Pengkombinasian ini dikarenakan 

kebanyakan es krim terbuat dari bahan hewani (susu sapi) sehingga peneliti 

menambahkan bahan nabati (santan kelapa) guna membantu orang yang alergi/ 

cenderung menghindari es krim berbahan susu sapi dan guna menghasilkan 

produk es krim yang berkualitas baik. 

 

B. Petunjuk 

1. Di hadapan Anda telah tersedia 4 macam es krim yang berbeda dengan label 

A, B, C, dan D. 

2. Cicipilah masing-masing sampel kemudian berikan penilaian berdasarkan 

tingkat kesukaan dan ciri yang  Anda rasakan dengan memberi tanda (√)  

3. Silahkan minum atau berkumur dengan air mineral yang telah disediakan 

sebelum mencicipi sampel berikutnya. 
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Lanjutan Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Hedonik Es Krim Sari 

Koro Benguk (Mucuna pruriens L.) dengan 

Kombinasi Susu Sapi dan Santan Kelapa 

C. Evaluasi 

 Berikan tanda centang ( √ ) pada kolom yang diinginkan 

Sampel 

Parameter Uji 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

A                 

B                 

C                 

D                 

Keterangan:  

Parameter (Warna, Aroma, Rasa): 1 = Sangat Tidak Suka, 2 = Tidak Suka, 

3 = Suka, 4 = Sangat Suka 

Parameter (Tekstur): 1 = Berpasir, 2 = Sangat Berpasir, 3 = Lembut, 4 = 

Sangat Lembut 

 

Setelah melakukan pengujian masing-masing produk, panelis dapat 

mengurutkan produk yang paling disukai dengan bobot nilai peringkat 1 adalah 

nilai paling besar sedangkan 4 adalah nilai paling kecil 

Peringkat 1 2 3 4 

Sampel     
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Lampiran 2. Data Hasil SPSS Overrun Es Krim Sari Koro Benguk (Mucuna 

pruriens L.) dengan Kombinasi Susu Sapi dan Santan Kelapa 

 

Tabel 21. Hasil Data Deskriptif Overrun 

Ulangan Perbandingan Susu Sapi : Santan Kelapa 

A (100 : 0) B (75 : 25) C (50 : 50) D (25 :75) 

1 80 80 80 80 

2 100 80 80 80 

3 100 80 80 80 

Rata-Rata 93.33 80.00 80.00 80.00 

 

Tabel 22. Hasil Uji ANOVA Overrun 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara Grup 400.000 3 133.333 4.000 .052 

Dalam Grup 266.667 8 33.333   

Total 666.667 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena α = 0.05 > Sig. = 0.052 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian Overrun es krim. 

 

Tabel 23. Hasil Uji Duncan Overrun 

 Perlakuan N Subset untuk alfa = 0.05 

 1 2 

Duncan
a
 75:25 3 80.0000  

50:50 3 80.0000  

25:75 3 80.0000  

100:0 3  93.3333 

Sig.  1.000 1.000 
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Lampiran 3. Data Hasil SPSS Melting Rate Es Krim Sari Koro Benguk 

(Mucuna pruriens L.) dengan Kombinasi Susu Sapi dan 

Santan Kelapa 

 

Tabel 24. Hasil Data Deskriptif Melting Rate 

Ulangan Perbandingan Susu Sapi : Santan Kelapa 

A (100 : 0) B (75 : 25) C (50 : 50) D (25 :75) 

1 6.10 9.27 6.10 6.60 

2 6.54 8.18 6.23 6.29 

3 5.43 8.23 6.37 6.48 

Rata-Rata 6.02 8.56 6.23 6.47 

 

Tabel 25. Hasil Uji ANOVA Melting Rate 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara Grup 12.415 3 4.138 22.559 .000 

Dalam Grup 1.468 8 .183   

Total 13.883 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena α = 0.05 > Sig. = 0.000 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian melting rate es krim. 

 

Tabel 26. Hasil Uji Duncan Melting Rate 

 Perlakuan N Subset untuk alfa = 0.05 

 1 2 

Duncan
a
 100:0 3 6.0233  

50:50 3 6.2333  

25:75 3 6.4567  

75:25 3  8.5600 

Sig.  .269 1.000 
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Lampiran 4. Data Hasil SPSS Viskositas Es Krim Sari Koro Benguk 

(Mucuna pruriens L.) dengan Kombinasi Susu Sapi dan 

Santan Kelapa 

 

Tabel 27. Hasil Data Deskriptif Viskositas 

Ulangan Perbandingan Susu Sapi : Santan Kelapa 

A (100 : 0) B (75 : 25) C (50 : 50) D (25 :75) 

1 63.60 94.40 220.00 327.60 

2 63.20 91.60 213.60 330.40 

3 62.40 90.40 217.60 336.80 

Rata-Rata 63.07 92.13 217.07 331.60 

 

Tabel 28. Hasil Uji ANOVA Viskositas 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara Grup 137056.14

7 

3 45685.382 4901.865 .000 

Dalam Grup 74.560 8 9.320   

Total 137130.70

7 

11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena α = 0.05 > Sig. = 0.000 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian viskositas es krim. 

 

Tabel 29. Hasil Uji Duncan Viskositas 

 Perlakuan N Subset untuk alfa = 0.05 

 1 2 3 4 

Duncan
a
 100:0 3 63.0667    

75:25 3  92.1333   

50:50 3   217.0667  

25:75 3    331.6000 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

 

  

77 

 

 



 

 

 

Lampiran 5. Data Hasil SPSS Lemak Es Krim Sari Koro Benguk (Mucuna 

pruriens L.) dengan Kombinasi Susu Sapi dan Santan Kelapa 

 

Tabel 30. Hasil Data Deskriptif Lemak 

Ulangan Perbandingan Susu Sapi : Santan Kelapa 

A (100 : 0) B (75 : 25) C (50 : 50) D (25 :75) 

1 3.50 5.96 7.44 9.63 

2 3.39 5.84 9.82 11.12 

3 3.51 6.10 10.34 12.74 

Rata-Rata 3.47 5.97 9.20 11.16 
 

Tabel 31. Hasil Uji ANOVA Lemak 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara Grup 104.756 3 34.919 28.908 .000 

Dalam Grup 9.663 8 1.208   

Total 114.419 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena α = 0.05 > Sig. = 0.000 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian lemak es krim. 

 

Tabel 32. Hasil Uji Duncan Lemak 

 Perlakuan N Subset untuk alfa = 0.05 

 1 2 3 

Duncan
a
 100:0 3 3.4667   

75:25 3  5.9667  

50:50 3   9.2000 

25:75 3   11.1633 

Sig.  1.000 1.000 .060 
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Lampiran 6. Data Hasil SPSS Protein Es Krim Sari Koro Benguk (Mucuna 

pruriens L.) dengan Kombinasi Susu Sapi dan Santan Kelapa 

 

Tabel 33. Hasil Data Deskriptif Protein 

Ulangan Perbandingan Susu Sapi : Santan Kelapa 

A (100 : 0) B (75 : 25) C (50 : 50) D (25 :75) 

1 0.91 2.40 2.01 3.21 

2 1.80 2.18 2.02 2.03 

3 2.57 2.41 2.34 2.22 

Rata-Rata 1.76 2.33 2.13 2.49 

 

Tabel 34. Hasil Uji ANOVA Protein 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara Grup .893 3 .298 1.045 .424 

Dalam Grup 2.278 8 .285   

Total 3.171 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena α = 0.05 < Sig. = 0.424 maka H0 diterima. Tidak ada pengaruh beda 

nyata pada pengujian protein es krim. 
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Lampiran 7. Data Hasil SPSS Total Padatan Es Krim Sari Koro Benguk 

(Mucuna pruriens L.) dengan Kombinasi Susu Sapi dan Santan 

Kelapa 
 

Tabel 35. Hasil Data Deskriptif Total Padatan 

Ulangan Perbandingan Susu Sapi : Santan Kelapa 

A (100 : 0) B (75 : 25) C (50 : 50) D (25 :75) 

1 24.39 27.21 30.65 34.62 

2 24.58 26.88 31.38 34.93 

3 23.62 25.51 29.64 32.31 

Rata-Rata 24.20 26.53 30.56 33.96 
 

Tabel 36. Hasil Uji ANOVA Total Padatan 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara Grup 167.912 3 55.971 57.643 .000 

Dalam Grup 7.768 8 .971   

Total 175.680 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena α = 0.05 > Sig. = 0.000 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian total padatan es krim. 

 

Tabel 37. Hasil Uji Duncan Total Padatan 

 Perlakuan N Subset untuk alfa = 0.05 

 1 2 3 4 

Duncan
a
 100:0 3 24.1967    

75:25 3  26.5333   

50:50 3   30.5567  

25:75 3    33.9533 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
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Lampiran 8. Data Hasil SPSS ALT Es Krim Sari Koro Benguk (Mucuna 

pruriens L.) dengan Kombinasi Susu Sapi dan Santan Kelapa 

 

Tabel 38. Hasil Data Deskriptif ALT 

Ulangan Perbandingan Susu Sapi : Santan Kelapa 

A (100 : 0) B (75 : 25) C (50 : 50) D (25 :75) 

1 1.49 x 10
5
 0.17 x 10

5 
0.16 x 10

5 
0.16 x 10

5 

2 1.08 x 10
5 

0.07 x 10
5 

0.01 x 10
5 

0.01 x 10
5 

3 1.80 x 10
5 

1.08 x 10
5 

0.11 x 10
5 

0.01 x 10
5 

Rata-Rata 1.46 0.44 0.09 0.06 

 

Tabel 39. Hasil Uji ANOVA ALT 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Antara Grup 3.840 3 1.280 11.276 .003 

Dalam Grup .908 8 .113   

Total 4.747 11    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena α = 0.05 > Sig. = 0.000 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian ALT es krim. 

 

Tabel 40. Hasil Uji Duncan ALT 

 Perlakuan N Subset untuk alfa= 0.05 

 1 2 

Duncan
a
 25:75 3 .0577  

50:50 3 .0927  

75:25 3 .4400  

100:0 3  1.4567 

Sig.  .219 1.000 
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Lampiran 9. Foto Pengujian Fisik Es Krim 

 

 
Gambar 10. Uji Melting Rate Es Krim 

(Dokumentasi Pribadi, 2016) 

 

 
Gambar 11. Uji Overrun Es Krim Sebelum (Kiri) dan Sesudah (Kanan) di Ice 

Cream Maker (Dokumentasi Pribadi, 2016) 
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Lampiran 10. Foto Pengujian Kimia Es Krim 

 

 
Gambar 12. Alat Uji Lemak (Kiri) dan Hasil Uji Lemak Es Krim (Kanan) 

(Dokumentasi Pribadi, 2016) 

 

 
Gambar 13. Hasil Uji Total Padatan Es Krim 

(Dokumentasi Pribadi, 2016) 

 

 
Gambar 14. Hasil Uji Serat Pangan Terlarut Proksimat Bahan Baku 

(Dokumentasi Pribadi, 2016) 
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Lampiran 11. Foto Uji Mikrobiologi ALT (Angka Lempeng Total) Es Krim 

 

 
 

 
Gambar 15. Hasil Uji ALT Es Krim Perlakuan A 

 

 
 

 
Gambar 16. Hasil Uji ALT Es Krim Perlakuan B 
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Lanjutan Lampiran 11. Foto Uji Mikrobiologi ALT (Angka Lempeng Total) 

Es Krim 

 

 
 

 
Gambar 17. Hasil Uji ALT Es Krim Perlakuan C 

 

 
 

 
Gambar 18. Hasil Uji ALT Es Krim Perlakuan D 
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Lampiran 12. Foto Bahan Baku Pembuatan Es Krim 

 

 
Gambar 19. Koro Benguk Sebelum (Kiri) dan Sesudah (Kanan) Menjadi Sari 

Koro Benguk 

 

 
Gambar 20. Bahan Pembuatan Es krim 

 

 
Gambar 21. Kenampakan Es Krim Sari Koro Benguk (Mucuna pruriens) dengan 

Kombinasi Susu Sapi dan Santan Kelapa 
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Lampiran 13. Foto Panelis Organoleptik Es Krim 

 

 

 

 
Gambar 22. Partisipasi Panelis Pada Uji Organoleptik Produk Es Krim 
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Lampiran 14. Data Kuisioner Uji Organoleptik Es Krim Sari Koro Benguk 

(Mucuna pruriens L.) dengan Kombinasi Susu Sapi dan 

Santan Kelapa 

 

Tabel 41. Data Hasil Uji Organoleptik Es Krim 

Panelis  Warna   Aroma   Rasa   Tekstur  

 A B C D A B C D A B C D A B C D 

1 3 3 3 2 3 3 1 1 3 3 2 2 3 3 3 2 

2 4 4 4 3 4 4 4 3 4 4 4 3 4 4 4 4 

3 3 3 3 4 4 4 3 3 4 4 4 3 3 4 4 3 

4 2 4 3 4 3 2 2 2 4 3 4 3 3 3 3 3 

5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 4 3 3 3 1 

6 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 1 3 4 

7 1 2 3 3 3 2 3 2 2 3 3 3 3 4 3 3 

8 4 4 3 3 3 4 4 2 3 2 4 3 2 4 3 1 

9 4 3 3 3 4 2 3 1 3 3 4 2 1 4 4 1 

10 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 3 3 3 1 

11 3 4 4 4 3 4 4 3 3 4 3 3 2 3 4 4 

12 4 2 2 3 4 2 4 3 3 2 2 3 3 4 1 2 

13 3 3 3 2 3 3 2 3 4 2 2 3 1 4 3 3 

14 3 3 4 3 2 3 4 3 4 3 3 2 3 3 4 3 

15 3 4 3 2 3 2 4 3 3 2 4 3 4 3 3 3 

16 3 4 3 2 4 4 3 3 4 3 3 4 3 3 3 3 

17 3 3 3 2 3 3 4 3 3 3 4 3 3 1 4 2 

18 3 4 4 4 3 3 3 3 4 4 3 3 3 4 4 4 

19 3 4 4 4 3 3 3 3 4 3 3 4 4 4 4 4 

20 4 4 3 3 3 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 3 

21 4 4 4 4 4 4 3 3 4 3 4 4 4 4 3 4 

22 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 4 4 3 3 4 

23 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

24 3 3 3 4 3 4 3 3 3 4 4 3 3 4 4 3 

25 4 4 4 2 3 3 3 3 3 4 4 4 3 3 4 3 

26 3 4 3 3 3 4 3 3 3 4 4 3 4 4 3 3 

27 3 4 4 4 3 3 4 3 4 3 4 3 3 3 3 4 

28 4 3 3 3 3 3 4 4 3 3 4 4 3 3 4 4 

29 2 3 4 4 3 2 4 3 2 3 3 4 3 3 3 4 

30 3 3 4 4 3 2 3 4 3 2 4 4 3 2 2 3 

Total 95 10 10 95 96 92 97 88 99 93 10 97 92 99 10 90 

  2 0        2    0  

Rata- 3, 3, 3, 3, 3, 3, 3, 2, 3, 3, 3, 3, 3, 3, 3, 3, 

Rata 17 40 33 17 20 07 23 93 30 10 40 23 07 30 33 00 
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Lanjutan Lampiran 14. Data Kuisioner Uji Organoleptik Es Krim Sari 

Koro Benguk (Mucuna pruriens L.) dengan 

Kombinasi Susu Sapi dan Santan Kelapa 

 

Lanjutan Tabel 41. Data Hasil Uji Organoleptik Es Krim 

Panelis  Peringkat  

 A B C D 

1 2 1 3 4 

2 1 3 2 4 

3 3 1 2 4 

4 1 4 2 3 

5 2 3 4 1 

6 3 4 2 1 

7 3 2 1 4 

8 2 4 1 3 

9 3 2 1 4 

10 1 3 2 4 

11 4 3 1 2 

12 1 4 3 2 

13 1 3 4 2 

14 2 3 1 4 

15 2 4 1 3 

16 1 3 4 2 

17 3 2 1 4 

18 4 1 3 2 

19 4 3 2 1 

20 3 1 2 4 

21 1 2 4 3 

22 4 1 3 2 

23 4 3 2 1 

24 4 1 2 3 

25 3 2 1 4 

26 4 1 2 3 

27 4 2 1 3 

28 4 3 1 2 

29 4 3 2 1 

30 3 4 1 2 

Total 81 76 61 82 

Rata-Rata 2,70 2,53 2,03 2,73 
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Lampiran 15. Data Mentah Parameter Pengujian Es Krim Sari Koro Benguk 

(Mucuna pruriens L.) dengan Kombinasi Susu Sapi dan Santan 

Kelapa 

 

Tabel 42. Data Uji Fisik Es Krim 

Jenis 

Pengujian 

Perbandingan 

(Susu Sapi: 

Santan Kelapa) 

Ulangan Rata- 

Rata 1 2 3 

Overrun A (100:0) 80% 100% 100% 93,33 % 

B (75:25) 80% 80% 80% 80 % 

C (50:50) 80% 80% 80% 80 % 

D (25:75) 80% 80% 80% 80 % 

Melting 

Rate 

A (100:0) 6m1s/ 2 g 6m54s/2g 5m43s/2 

g 

6m02s 

B (75:25) 9m27s/2g 8m18s/2g 8m23s/2 

g 

8m56s 

C (50:50) 6m10s/2g 6m23s/2g 6m37s/2 

g 

6m23s 

D (25:75) 6m6s/2g 6m29s/2g 6m48s/2 

g 

6m45s 

Viskositas A (100:0) TOR= 

15,9% 

cP= 

63,6% 

TOR= 

15,8% 

cP= 

63,2% 

TOR= 

15,6% 

cP= 

62,4% 

TOR= 

15,77% 

cP= 

63,07% 

B (75:25) TOR= 

23,6% 

cP= 

94,4% 

TOR= 

22,9% 

cP= 

91,6% 

TOR= 

22,6% 

cP= 

90,4% 

TOR= 

23,3% 

cP= 

92,13% 

C (50:50) TOR= 

55% 

cP= 

220% 

TOR= 

53,4% 

cP= 

213,6% 

TOR= 

54,4% 

cP= 

217,6% 

TOR= 

54,27% 

cP= 

217,07% 

D (25:75) TOR= 

81,9% 

cP= 

327,6% 

TOR= 

82,6% 

cP= 

330,4% 

TOR= 

84,2% 

cP= 

336,8% 

TOR= 

82,9% 

cP= 

331,6% 
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Lanjutan Lampiran 15. Data Mentah Parameter Pengujian Es Krim Sari 

Koro Benguk (Mucuna pruriens L.) dengan 

Kombinasi Susu Sapi dan Santan Kelapa 

 

Tabel 43. Data Uji Kimia Es Krim 

Jenis 

Pengujian 

Perbandingan 

(Susu Sapi: 

Santan Kelapa) 

Ulangan Rata- 

Rata 1 2 3 

Lemak A (100:0) 3,5 % 3,39 % 3,51 % 3,47 % 

B (75:25) 5,96 % 5,84 % 6,1 % 5,97 % 

C (50:50) 7,44 % 9,82 % 10,34 % 9,2 % 

D (25:75) 9,63 % 11,12 % 12,74 % 11,16 % 

Protein A (100:0) 0,9064 % 1,8026 % 2,5659 % 1,7583 % 

B (75:25) 2,4020 % 2,1834 % 2,4065 % 2,3306 % 

C (50:50) 2,0122 % 2,0184 % 2,3448 % 2,1248 % 

D (25:75) 3,2054 % 2,0309 % 2,2244 % 2,4869 % 

Total 

Padatan 

A (100:0) 24,39 % 24,58 % 23,62 % 24,20 % 

B (75:25) 27,21 % 26,88 % 25,51 % 26,53 % 

C (50:50) 30,65 % 31,38 % 29,64 % 30,56 % 

D (25:75) 34,62 % 34,93 % 32,31 % 33,95 % 

 

Tabel 44. Data Uji Mikrobiologi Es Krim 

Jenis 

Pengujian 

Perbandingan 

(Susu Sapi: 

Santan Kelapa) 

Ulangan Rata- Rata 

1 2 3 

ALT 

(Angka 

Lempeng 

Total) 

A (100:0) 1,49x10
5
 

cfu/ml 

1,08x10
5
 

cfu/ml 

1,80x10
5 

cfu/ml 

1,50x10
5
 

cfu/ml 

B (75:25) 0,17x10
5 

cfu/ml 

0,07x10
5
 

cfu/ml 

1,08x10
5
 

cfu/ml 

0,44x10
5
 

cfu/ml 

C (50:50) 0,16x10
5
 

cfu/ml 

0,008x10
5
 

cfu/ml 

0,11x10
5
 

cfu/ml 

0,093x10
5
 

cfu/ml 

D (25:75) 0,16x10
5
 

cfu/ml 

0,006x10
5
 

cfu/ml 

0,007x10
5
 

cfu/ml 

0,058x10
5
 

cfu/ml 

Salmonella A (100:0) Negatif Negatif Negatif Negatif 

B (75:25) Negatif Negatif Negatif Negatif 

C (50:50) Negatif Negatif Negatif Negatif 

D (25:75) Negatif Negatif Negatif Negatif 
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