V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan simpulan

sebagai berikut :

1. Variasi ekstrak bunga telang (Clitoria ternatea L.) berpengaruh
terhadap total fenolik, aktivitas antioksidan pada es krim, waktu leleh
es krim dan jumlah total mikrobia.

2. Penambahan ekstrak bunga telang (Clitoria ternatea L.) sebanyak
20% merupakan konsentrasi yang optimal untuk mendapatkan

kualitas terbaik dan antioksidan tertinggi

B. Saran
Berdasarkan penelitian yang - telah dilakukan, saran yang dapat
disampaikan adalah sebagai berikut :
1. Diperlukan uji lanjut yang lebih spesifik pada ekstrak bunga telang
(Clitoria ternatea L.) seperti total flavonoid dan antosianin.
2. Perlu dilakukan optimasi formulasi pada es krim sehingga dapat
menghasilkan produk es krim dengan kualitas fisik overrun dan rasa

yang lebih baik.
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Potensi Ekstrak Bunga Telang
(Clitoria ternatea L.) sebagai Sumber Antioksidan dan Pewarna Alami pada
Es Krim

A

C.
1

2.

LEMBAR KUISIONER ORGANOLEPTIK
Potensi Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) sebagai Sumber
Antioksidan dan Pewarna Alami pada Es Krim

Identitas Panelis
Nama :
Jenis Kelamin  :P/L
Usia ;
Informasi Untuk Panelis
Es krim dalam penelitian saya dibuat dengan menggunakan beberapa bahan
yaitu susu skim merk ‘Greenfields’, susu fullcream merk ‘Ultra Milk’ yang
telah dipasteurisasi, gula pasir, maizena, air, dan ekstrak bunga telang. Tujuan
pembuatan es krim bunga telang ini adalah membuat produk pangan yang
bergizi dan memiliki aktivitas antioksidan dari bunga telang sebagai salah
satu sumber antioksidan. Es krim pada pengujian organoleptik ini telah lolos
uji mikrobiologi sehingga aman untuk dikonsumsi. Es krim dibuat dalam lima
variasi perlakuan, yaitu :
1. Kontrol (K) merupakan es krim tanpa penambahan ekstrak bunga telang
2. Perlakuan (A) merupakan es krim dengan penambahan ekstrak bunga
telang sebesar 5%
3. Perlakuan (B) merupakan es krim dengan penambahan esktrak bunga
telang sebesar 10%
4. Perlakuan (C) merupakan es krim dengan penambahan ekstrak bunga
telang sebesar 15%
5. Perlakuan (D) merupakan es krim dengan penambahan ekstrak bunga
telang sebesar 20%
Petunjuk Pelaksanaan
. Panelis akan dihadapkan dengan empat macam es krim dengan label 1701,
2312, 2502, 1307, 2211
Ciciplah masing-masing sampel sesuai dengan urutan yang ada dengan cara
mengulum es krim selama beberapa detik, kemudian ditelan lalu berikan
penilaian berdasarkan tingkat kesukaan Anda.
Silakan minum atau berkumur dengan air mineral yang sudah disediakan
sebelum mencicipi sampel berikutnya.
Nilai yang diberikan untuk tiap sampel harus berbeda (tidak boleh
memberikan nilai sama untuk tiap sampel).




D. Evaluasi

Berikan tanda centang (v') pada kolom yang tersedia
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Kode Produk

Parameter

Warna

Rasa

Aroma

Tekstur

2|3

1123

2|3

2|3

1701

2312

2502

1307

2211

Keterangan:

Parameter (Warna,Rasa,Aroma) :1 = Sangat Tidak Suka, 2=Tidak Suka,
3 = Suka, 4 = Sangat suka.
Parameter (Tekstur) : 1 = Sangat berpasir, 2 = Berpasir, 3 = Lembut, 4 = Sangat

Lembut

Setelah menilai parameter-parameter (warna, rasa dan aroma setiap
produk, Saudara/i diminta untuk memberikan peringkat (1-4) secara urut
dimulai dari produk dengan kualitas terbaik menurut penilaian masing-

masing.

Ranking

4

Kode Produk

Selain itu, pada tahap terakhir pengisian kuisioner ini, Saudara/i diminta
untuk memberikan kritik dan saran untuk produk ini. Kritik dan saran dapat
ditujukan pada warna, rasa dan aroma produk ataupun hal lain yang berkaitan
dengan kualitas produk.

Kritik dan Saran (optional)

Terima Kasih
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Lampiran 2. Data Uji Organoleptik Potensi Ekstrak Bunga Telang (Clitoria
ternatea L.) sebagai Sumber Antioksidan dan Pewarna Alami

pada Es Krim
Tabel 21. Data Uji Organoleptik Potensi Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea

L.) sebagai Sumber Antioksidan dan Pewarna Alami pada Es Krim
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Rerata

1,50

2,10

3,30

3,87

4,23

2,23

2,53

3,00

3,13

4,10




85

Tabel 22. Data Uji Organoleptik Potensi Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea

L.) sebagai Sumber Antioksidan dan Pewarna Alami pada Es Krim
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Lampiran 3. Analisis Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L..)
Tabel 23. Data Mentah Hasil Uji Total fenolik Ekstrak Bunga Telang (Clitoria

ternatea L.)

Ulangan Absorbansi Sampel Total Fenolik
(A) (mg GAE/g)
1 0,092 11,34
2 0,092 11,34
3 0,091 11,21
Rata-rata 0,092 11,30

Tabel 24. Data Mentah Hasil Uji Antioksidan dengan Metode DPPH Ekstrak
Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Ulangan | Absorbansi Kontrol Absorbansi Sampel | % Penghambatan
(A) (A)
1 0,540 0,104 80,74
2 0,538 0,101 81,23
3 0,563 0,110 80,46
Rata-rata 0,547 0,105 80,81
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Lampiran 4. Analisis Kadar Lemak Es Krim dengan Penambahan Ekstrak
Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)
Tabel 25. Data Mentah Hasil Uji Kadar Lemak Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Perlakuan | Ulangan | Sampel | Cawan Cawan Kadar | Rata-rata
(gram) | (gram) | Ekstraksi | Lemak

(gram) (%)

Kontrol 1 10 74,54 75,01 4,73 5,36
2 10 93,21 93,79 5,80

(0%)

3 10 74,38 74,93 5,55

1 10 94,13 94,67 5,36 5,89
5% 2 10 80,98 81,67 6,90
8 10 93,18 93,72 5,42

1 10 86,33 86,87 5,40 5,91
10% 2 10 80,99 81,66 6,74
3 10 86,34 86,90 5,59

1 10 83,48 84,03 5,43 5,94
15% 2 10 93,18 93,87 6,87
3 10 94,14 94,69 5,52

1 10 93,16 93,75 5,83 6,23
20% 2 10 81,81 82,51 7,01
3 10 83,46 84,05 5,85

Tabel 26. Hasil ANOVA Uji Kadar Lemak Es Krim dengan Penambahan Ekstrak
Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Rerata .
Jumlah Kuadrat Df Kuadrat F Sig.
Antara Grup 1,190 4 ,298 ,950 , 704
Dalam Grup 5,414 10 ,541
Total 6,604 14

Tabel 27. Hasil Duncan Uji Kadar Lemak Es Krim dengan Penambahan Ekstrak
Bunga Telang (Clitoria ternatea L .)

Subset untuk alfa = 0,05

Perlakuan Ulangan 3
Kontrol (0%) 3 5,3600
5% 3 5,8933
10% 3 5,9100
15% 3 5,9400
20% 3 6,2300

Sig. 212
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Lampiran 5. Analisis Kadar Protein Es Krim dengan Penambahan Ekstrak

Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Tabel 28. Data Mentah Hasil Uji Kadar Protein Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Perlakuan | Ulangan S?rrnng)el Kata(l:\lsator Tixgili”(nrﬁL) %N %P
K | 1 200 1,0 4,3 0,60 3,8
(%r;/tg)o 2 200 1,0 4 0,56 | 3,53
3 200 1,0 4,2 0,59 3,72

Rata — rata 0,58 3,68

1 200 1,0 4,3 0,60 3,8

5% 2 200 1,0 4 0,56 3,53
3 200 1,0 4,2 0,59 3,72

Rata — rata 0,58 3,68

1 200 1,0 4,8 0,67 4,25

2 200 1,0 4 0,56 3,53

el 3 200 1,0 5 0,70 4,42
Rata — rata 0,64 4,07

1 200 1,0 4,8 0,67 4,25

15% 2 200 1,0 4,2 0,59 3,72
3 200 1,0 57 0,80 5,04

Rata — rata 0,69 4,34

1 200 1,0 55 0,77 4,86

20% 2 200 1,0 45 0,63 3,98
3 200 1,0 5 0,70 4,42

Rata —rata 0,70 4,42

Tabel 29. Hasil ANOVA Uji Kadar Protein Es Krim dengan Penambahan Ekstrak
Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Rerata .
Jumlah Kuadrat Df Kuadrat F Sig.
Antara Grup 1,463 4 ,366 2,039 ,165
Dalam Grup 1,793 10 ,179
Total 3,256 14

Tabel 30. Hasil Duncan Uji Kadar Lemak Es Krim dengan Penambahan Ekstrak
Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Subset untuk alfa = 0,05

Perlakuan Ulangan 3
Kontrol (0%) 3 3,6833
5% 3 3,6833
10% 3 4,0667
15% 3 4,3367
20% 3 4,4200
Sig. ,079
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Lampiran 6. Analisis Total Padatan Es Krim dengan Penambahan Ekstrak
Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Tabel 31. Hasil Uji Analisis Total Padatan Es Krim dengan Penambahan Ekstrak
Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Ulangan (gf)zr)‘t(r(;!) 506 (%) | 10% (%) | 15% (%) | 20% (%)
1 10,96 11,65 11,96 17,66 16,05
2 6,54 15,86 17,88 15,28 15,67
3 17,42 13,72 12,33 12,18 14,36
Rata-rata 11,64 13,74 14,06 15,04 13,36

Tabel 32. Hasil ANOVA Uji Total Padatan Es Krim dengan Penambahan Ekstrak
Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Rerata .
Jumlah Kuadrat Df Kuadrat » Sig.
Antara Grup 25,694 4 6,424 ,598 ,672
Dalam Grup 107,413 10 10,741
Total 133,107 14

Tabel 33. Hasil Duncan Uji Total Padatan Es Krim dengan Penambahan Ekstrak
Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Subset untuk alfa = 0,05

Perlakuan Ulangan .
Kontrol (0%) 3 11,6400
5% 3 13,7433
10% 3 14,0567
15% 3 15,0400
20% 3 15,3600
Sig. 229
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Lampiran 7. Analisis Total Padatan Terlarut Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)
Tabel 34. Hasil Uji Analisis Total Padatan Terlarut Es Krim dengan Penambahan

Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Ulangan Kontrol_ (0%) | 5% (%) 10% (%) 15% (%) 20% (%)
(° brix) (°brix) (° brix) (°brix) (°brix)
1 13 13 13 13 14
2 16,3 16,2 16,4 16,2 16,3
3 15 15 5 15 15
Rata-rata 14,77 14,73 14,80 14,73 15,10

Tabel 35. Hasil ANOVA Uji Total Padatan Terlarut Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Rerata .
Jumlah Kuadrat Df Kuadrat » Sig.
Antara Grup ,289 4 ,072 ,030 ,998
Dalam Grup 24,480 10 2,448
Total 24,769 14

Tabel 36. Hasil Duncan Uji Total Padatan Terlarut Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Perlakuan Ulangan Subset untug alfa = 0,05
Kontrol (0%) 3 147333
0% 3 14,7333
10% 3 14,7667
15% 3 14,8000
20% 3 15,1000
S19. 795
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Lampiran 8. Analisis Total Fenolik Es Krim dengan Penambahan Ekstrak
Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Tabel 37. Hasil Uji Analisis Total Fenolik Es Krim dengan Penambahan Ekstrak
Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

. Total Fenolik
Perlakuan Ulangan Absorbansi (A) (mg GAE/Q)
1 0,161 2,44
2 0,156 2,36
Kontrol (0%) 3 0.148 223
Rata-rata 0,155 2,34
1 0,157 2,44
5% 2 0,157 2,44
3 0,16 2,49
Rata-rata 0,158 2,46
1 0,158 2,53
10% 2 0,161 2,58
3 0,162 2,59
Rata-rata 0,160 2,57
1 0,158 2,55
2 0,153 2,46
R 3 0,158 2,55
Rata-rata 0,156 2,52
1 0,186 2,97
2 0,187 2,98
20 3 0,201 3,22
Rata-rata 0,191 3,06

Tabel 38. Hasil ANOVA Uji Analisis Total Fenolik Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Rerata .
Jumlah Kuadrat Df Kuadrat F Sig.
Antara Grup ,906 4 ,226 | 31,587 ,000
Dalam Grup ,072 10 ,007
Total 977 14

Tabel 39. Hasil Duncan Uji Analisis Total Fenolik Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Perlakuan Ulangan - Subset untulg alfa=0,05 C
Kontrol (0%) 3 2,3433
5% 3 2,4567 2,4567
10% 3 2,5200
15% 3 2,5667
20% 3 3,0567
Sig. ,132 ,159 1,000
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Lampiran 9. Analisis Aktivitas Antioksidan Es Krim dengan Penambahan

Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Tabel 40. Hasil Uji Analisis Aktivitas Antioksidan Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Perlakuan | Ulangan | Absorbansi Absorbansi %

Kontrol (A) Sampel (A) Penghambatan

Kontrol 1 0,540 0,310 47,37

(0%) 2 0,538 0,299 48,89

3 0,563 0,330 45,45

Rata-rata 0,547 0,313 47,24

5% 1 0,540 0,281 52,29

2 0,538 0,278 52,48

3 0,563 0,290 52,07

Rata-rata 0,547 0,283 52,28

10% 1 0,540 0,211 64,18

2 0,538 0,209 64,27

3 0,563 0,225 62,81

Rata-rata 0,547 0,215 63,75

15% 1 0,540 0,114 80,65

2 0,538 0,109 81,37

3 0,563 0,117 80,66

Rata-rata 0,547 0,113 80,89

20% 1 0,540 0,089 84,88

2 0,538 0,084 85,64

3 0,563 0,094 84,46

Rata-rata 0,547 0,089 84,99

Tabel 41. Hasil ANOVA Uji Analisis Aktivitas Antioksidan Es Krim dengan
Penambahan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Rerata

Jumlah Kuadrat Df F Sig.
Kuadrat
Antara Grup 3383,314 4 845,829 | 1006,666 ,000
Dalam Grup 8,402 10 ,840
Total 3391,716 14

Tabel 42. Hasil Duncan Uji Analisis Aktivitas Antioksidan Es Krim dengan

Penambahan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Perlakuan Ul Subset untuk alfa = 0,05
a b c d e
Kontrol (0%) 3| 47,2367
5% 3 52,2787
10% 3 63,7527
15% 3 80,8910
20% 3 84,9943
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 10. Uji T-Test Aktivitas Antioksidan Es Krim dengan
Penambahan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) 20
% dan Senyawa Pembanding Vitamin C
Tabel 43. Hasil Uji T-Test Aktivitas Antioksidan Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) 20 % dan Senyawa
Pembanding Vitamin C
Uji Levene untuk
Persamaan Varian

Uji-T untuk
Persamaan Rerata

Uji
F Sig. t df
Hasil | Kesamaan varian 4.152 11 -.349 4
diasumsikan
Kesamaan varian -.349 2.190
tidak diasumsikan

Tabel 44. Hasil Uji T-Test Aktivitas Antioksidan Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) 20 % dan Senyawa
Pembanding Vitamin C

Uji-T untuk Persamaan Rerata
Perbedaan
Sig. (2-tailed) | Selisih Rerata | Kesalahan Std
Hasil |Kesamaan varian 745 -.12333 .35344
diasumsikan
Kesamaan varian tidak .758 -.12333 .35344
diasumsikan

Tabel 45. Hasil Uji T-Test Aktivitas Antioksidan Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) 20 % dan Senyawa
Pembanding Vitamin C

Uji-T untuk Persamaan Rerata
Perbedaan Interval Kepercayaan 95

Lower Upper
Hasil Kesamaan varian diasumsikan -1.10465 .85798
Kesamaan varian tidak -1.52437 1.27770
diasumsikan
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Lampiran 11. Analisis Overrun Es Krim dengan Penambahan Ekstrak Bunga
Telang (Clitoria ternatea L..)
Tabel 46. Hasil Uji Analisis Overrun Es Krim dengan Penambahan Ekstrak
Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Vol. Adonan Vol. Es Overrun
Perlakuan | Ulangan (mL) Krim (mL) (%) Rata-rata
1 230 270 17,39
K(%r;z)‘" 2 246 300 22,44 2197
3 230 290 26,08
1 232 280 20,68
5% 2 245 208 2163 23,31
g 223 285 27,8
1 238 295 23,94
10% 2 242 305 26,03 R4,29
3 240 295 22,91
1 235 294 25,1
15% 2 230 285 23,91 220
3 250 315 26
1 245 300 22,44
20% 2 225 289 2844 Jv
3 230 305 32.6

Tabel 47. Hasil ANOVA Uji Analisis Overrun Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Rerata :
Jumlah Kuadrat Df Kuadrat F Sig.
Antara Grup 57,121 4 14,280 1,121 ,400
Dalam Grup 127,408 10 12,741
Total 184,528 14

Tabel 48. Hasil Duncan Uji Analisis Overrun Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Subset untuk alfa = 0,05

Perlakuan Ulangan a
Kontrol (0%) 3 21,9700
5% 3 23,3700
10% 3 24,2933
15% 3 25,0033
20% 3 27,8267

Sig. 094
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Lampiran 12. Analisis Waktu Leleh (Melting Rate) Es Krim dengan
Penambahan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)
Tabel 49. Hasil Uji Analisis Waktu Leleh (Melting Rate) Es Krim dengan
Penambahan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Ulangan | Kontrol (0%) 5% 10% 15% 20%
(s) (s) (s) (s) (s)
1 550 899 1137 1024 1030
2 654 950 1149 1180 1101
3 690 970 905 994 1135
Rata-rata 631,33 939,67 1063,67 1066 1088,67

Tabel 50. Hasil ANOVA Uji Analisis Waktu Leleh (Melting Rate) Es Krim
dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Rerata .
Jumlah Kuadrat Df Kuadrat £ Sig.
Antara Grup 440851,067 4 | 110212,767 14,356 ,000
Dalam Grup 76770,667 10 7677,067
Total 517621,733 14

Tabel 51. Hasil Duncan Uji Analisis Waktu Leleh (Melting Rate) Es Krim dengan
Penambahan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Subset untuk alfa = 0,05

Perlakuan Ulangan 3 b
Kontrol (0%) 3 631,3333
5% 3 939,6667
10% 3 1063,6667
15% 3 1066,0000
20% 3 1088,6667

Sig.

1,000

,081




Lampiran 13. Analisis Mikrobiologi (Angka Lempeng Total) Es Krim

96

dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea

L.)
Tabel 52. Hasil Uji Analisis Mikrobiologi (Angka Lempeng Total) Es Krim
dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)
Variasi | U | 10 | 102 | 102 | 10* | 10> | Koloni | Rerata | Log | Rerata
I /g Koloni | Koloni | Log
/9 /9 Koloni
/9
1| 28 | 26 4 - 11 re 2,74
80 5,79%
Kontro | 2 | 13 | 17 1 - 2 | 2,97x ’102 2,43 2,71
| (0%) 102
I T 31 5 3 - 8,91x 2,95
10°
A 19 1 1 - - 1,89% 2,28
105 4,08x
506 2 | 29 5 4 1 - 3,15012>< 102 2,55 2,56
3|61 | 12 1 2 - 6,84% 2,84
10°
1112 | 27 6 - - | 13,05x 3,12
105 8,88x
10% 2 | 56 | 12 5 - - 6,15072>< 102 2,82 2,85
3| 68 8 2 - - 7,02% 2,85
10°
1 77 12 1 - - 8,10x 2,90
10° 5,97x%
150 2 | 29 | 26 3 1 - 5,13;)12x 102 Zeali8 2,76
3| 30 | 18 1 - 1 | 4,50x 2,65
102
1 41 17 2 2 - 5,58x 2,75
102
E X X
20% 2 | 96 | 41 4 2 121,327 1?092 3,11 3,06
31102 | 72 | 38 | 12 1 | 20,25% 3,31
102
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Tabel 53. Hasil ANOVA Uji Analisis Mikrobiologi (Angka Lempeng Total) Es
Krim dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Rerata .
Jumlah Kuadrat Df Kuadrat F Sig.
Antara Grup 457 4 ,114 2,107 ,155
Dalam Grup ,542 10 ,054
Total ,999 14

Tabel 54. Hasil Duncan Uji Analisis Mikrobiologi (Angka Lempeng Total) Es

Krim den

gan Penambahan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Perlakuan

Ulangan

Subset untuk alfa = 0,05

a b
Kontrol (0%) 3 2,5567
5% 3 2,7067 2,7067
10% 3 2,7600 2,7600
15% 3 2,9300 2,9300
20% 3 3,0567
Sig. ,097 117
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Lampiran 14. Hasil Pengukuran Warna Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)
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Gambar 20. Hasil Pengukuran Warna Es Krim dengan Penambahan Ekstrak
Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)
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Lampiran 15. Kurva Asam Galat
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Gambar 21. Kurva Standar Asam Galat Es Krim dengan Penambahan Ekstrak
Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Lampiran 16. Dokumentasi Pribadi Uji Total Fenolik pada Es Krim dengan
Penambahan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Gambar 22. Hasil Uji Total Fenolik pada Ekstrak Bunga Telang dan Es Krim
Berbagai Konsentrasi Ekstrak Bunga Telang (Clitoria Ternatea L.)
dengan Pengenceran 107, 102, dan 107,
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Lampiran 17. Dokumentasi Pribadi Uji Aktivitas Antioksidan dengan
Metode DPPH pada Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea
L.)

MENIT KE O

Gambar 23. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH pada Ekstrak
Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Lampiran 18. Dokumentasi Pribadi Uji Aktivitas Antioksidan dengan
Metode DPPH pada Es Krim dengan Penambahan Ekstrak
Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

\1
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0% 5% 10% 15% 20% kontrol

Gambar 24. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH pada Es Krim
dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

kontol 0% 5% 10% 15% 20%
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Lampiran 19. Dokumentasi Pribadi Uji Mikrobiologi (Angka Lempeng
Total) pada Es Krim dengan Penambahan Ekstrak Bunga
Telang (Clitoria ternatea L..)

Gambar 25 HaS|I Uji Angka Lempeng Total pada Es Krlm dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) 0%.

Gambar 26. Hasil Uji Angka Lempeng Total pada Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) 5%.

Gambar 27. Hasil Uji Angka Lempeng Total pada Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) 10%.

Gambar 28. Hasil Uji Angka Lempeng Total pada Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) 15%.

Gambar 29. Hasil Uji Angka Lempeng Total pada Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) 20%.
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Lampiran 20. Dokumentasi Pribadi Uji Mikrobiologi (Salmonella) pada Es
Krim dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria
ternatea L.)

Gambar 30. Hasil Ujl Salmonella Total pada Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) 0%.

Gambar 31. Ha3|l Ujl Salmonella Total pada Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) 5%.

Gambar 32. HaS|I Ujl Salmonella Total pada Es Krim denganPenambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) 10%.

Gambar 33. Hasil Uji Salmonella Total pada Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) 15%.
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Gambar 34. HaS|I Uji Salmonella Total pada Es Krim dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) 15%.

Lampiran 21. Dokumentasi Pribadi Organoleptik pada Es Krim dengan
Penambahan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)

Gambar 35 Organoleptik pada Es Krlm dengan Penambahan Ekstrak Bunga
Telang (Clitoria ternatea L.)



