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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan  

Simpulan yang diperoleh dari penelitian yang telah dilakukan adalah 

sebagai berikut : 

1. Penambahan filtrat bengkuang dan nanas madu pada es krim yoghurt 

sinbiotik, memberikan perbedaan yang nyata pada tingkat kepercayaan 

95 % pada parameter total bakteri asam laktat, kadar pH, total asam 

titrasi, kadar protein, serat larut, kadar abu, total padatan, gula reduksi 

dan overrun.  

2. Perbandingan kombinasi filtrat bengkuang dan nanas madu (4 : 11 %) 

atau perlakuan B menghasilkan es krim yoghurt sinbiotik terbaik 

berdasarkan parameter fisik,  kimia, dan mikrobiologi yang memenuhi 

syarat mutu yoghurt SNI 2981-2009 dan syarat mutu es krim SNI 01-

37313. 

 

B. Saran 

Saran yang dapat disampaikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

adalah sebagai berikut : 

1. Perlu dilakukan pengujian lanjutan mengenai manfaat kesehatan es krim 

yoghurt sinbiotik. 

2. Perlu dilakukan penambahan bahan pangan lain yang mengandung 

pewarna alami seperti kayu secang. 
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik 

LEMBAR KUISIONER ORGANOLEPTIK 

 

KUALITAS ES KRIM YOGHURT SINBIOTIK DENGAN 

KOMBINASI BUAH BENGKUANG (Pachyrhyzus erosus (L.) Urb) 

dan NANAS MADU (Ananas cosmosus (L.) Merr) 

 

A. Identitas Panelis 

Nama   :  

Jenis Kelamin  : Perempuan / Laki-laki 

Usia   : 

Tingkat kesukaan pada yoghurt  : Tidak Suka/ Suka/ Sangat Suka 

Tingkat kesukaan pada es krim : Tidak Suka/ Suka/ Sangat Suka 

 

B. Informasi untuk Panelis 

Di hadapan Saudara/i terdapat produk es krim yoghurt sinbiotik 

yang terbuat dari sumber prebiotik dan sumber probiotik. Sumber 

prebiotik yang digunakan adalah bengkuang dan nanas madu, dan 

sumber probiotik yang digunakan adalah bakteri asam laktat 

Lactobacillus acidophillus dan Bifidobacterium longum. Dalam 

pembuatan es krim dicampur dengan susu skim, susu fullcream, susu yang 

telah dipasteurisasi, gula pasir dan CMC (Carboxyl Methyl Cellulose). Es 

krim yoghurt dibuat dalam empat variasi perlakuan yaitu kombinasi 

bengkuang dan nanas madu. Es krim yoghurt pada pengujian organoleptik 

ini telah lolos uji mikrobiologi sehingga aman untuk dikonsumsi. 

 

C. Petunjuk Pelaksanaan 

1. Panelis akan dihadapkan dengan empat macam es krim yoghurt dengan 

label 1401, 1804, 2702, dan 2317. 

2. Ciciplah masing-masing sampel sesuai dengan urutan yang ada dengan 

cara mengulum es krim yoghurt selama beberapa detik, kemudian 

ditelan lalu berikan penelaian berdasarkan tingkat kesukaan Anda. 

3. Silahkan minum atau berkumur dengan air mineral yang sudah 

disediakan sebelum mencicipi sampel berikutnya. 

4. Nilai yang diberikan tiap sampel harus berbeda (tidak boleh 

memberikan nilai yang sama untuk tiap sampel).  
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D. Evaluasi 

Berikan tanda centang (√) pada kolom yang tersedia 

Kode 

Produk 

Parameter 

Warna Rasa Aroma Tekstur 

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

1401                 

1804                 

2702                 

2317                 

 Kriteria bobot nilai : 

1= tidak suka,  2= kurang suka,  3= suka, 4= sangat suka 

 Setelah menilai parameter-parameter (warna, rasa, dan aroma setiap produk. 

Saudara/i diminta untuk memberikan peringkat (1-4) secara urut dimulai dari 

produk yang paling disukai menurut penilaian masing-masing. 

 

Ranking 1 2 3 4 

Kode Produk     

 

 Selain itu, pada tahap terakhir kuisioner ini, Saudara/i diminta untuk 

memberikan kritik dan saran untuk produk ini. Kritik dan saran dapat ditujukan 

pada warna, rasa, aroma, dan tekstur produk ataupun hal lain yang berkaitan dengan 

kualitas produk.  

 

Kritik dan Saran 

 

 ....................................................................................................................................  

 ....................................................................................................................................  

 ....................................................................................................................................  

 ....................................................................................................................................  

 ....................................................................................................................................  

 ....................................................................................................................................  

 ....................................................................................................................................  

 

 

Terima Kasih 
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Lampiran 2. Data dan Hasil Analisis Proksimat Filtrat Bengkuang dan 

Nanas Madu 

 

Data pengujian proksimat filtrat bengkuang  

Ulangan 

Kadar 

Air (%)  

Serat Larut 

(%) 

Kadar 

Lemak (%) 

Kadar 

Protein (%) 

1 83,27 3,1 0,4 0,34 

2 81,25 2,3 0,24 0,53 

Rerata 82,26 2,7 0,32 0,44 

 

Data pengujian proksimat filtrat nanas madu 

Ulangan 

Kadar 

Air 

(%) 

Serat 

Larut (%) 

Kadar 

Lemak 

(%) 

Kadar 

Protein 

(%) 

Kadar Gula 

Reduksi 

(%) 

1 85,13 0,2 0,104 0,34 6,98 

2 87,42 0,5 0,094 0,43 6,62 

Rerata 86,28 0,4 0,10 0,39 6,8 
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Lampiran 3. Data dan Hasil Analisis SPSS Derajat Keasaman (pH) Es Krim 

Yoghurt Sinbiotik  

 

 

Ulangan 
pH 

K  A B C 

1 5,72 5,62 5,57 5,44 

2 5,69 5,62 5,54 5,45 

3 5,7 5,59 5,52 5,42 

Rerata 5,70 5,61 5,54 5,44 

 

 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas  

Rerata 

Kuadrat 

F 

Hitung 

Sig. 

Koreksi ,113 3 ,038 108,063 ,000 

Interaksi ,003 8 ,000   

Total ,116 11    

 

 

Perlakuan 

(B:N) (%) 

N Tingkat Kepercayaan (α = 0.05) 

1 2 3 4 

C (6:9) 3 5,4367    

B (4:11) 3  5,5433   

A (2:13) 3   5,6100  

Kontrol 3    5,7033 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 4. Data dan Hasil Analisis SPSS Total Asam Titrasi Es Krim 

Yoghurt Sinbiotik  

 

 

Ulangan 
TAT 

K A B C 

1 0,52 0,53 0,58 0,67 

2 0,51 0,55 0,56 0,69 

3 0,51 0,52 0,59 0,7 

Rerata 0,51 0,53 0,58 0,69 

 

 

 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F 

Hitung 

Sig. 

Koreksi ,054 3 ,018 98,106 ,000 

Interaksi ,001 8 ,000   

Total ,055 11    

 

 

 

Perlakuan 

(B:N) (%) 

N Tingkat Kepercayaan (α = 0.05) 

1 2 3 

Kontrol  3 ,5133   

A (2:13) 3 ,5333   

B (4:11) 3  ,5767  

C (6:9) 3   ,6867 

Sig.  ,108 1,000 1,000 
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Lampiran 5. Data dan Hasil Analisis SPSS Kadar Lemak Es Krim Yoghurt 

Sinbiotik  

 

 

Ulangan 
Lemak 

K A B C 

1 10,19 10,21 10,36 10,45 

2 10,15 10,39 10,28 10,30 

3 10,21 10,16 10,29 10,47 

Rerata 10,18 10,25 10,31 10,37 

 

 

 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F 

Hitung 

Sig. 

Koreksi ,059 3 ,020 3,405 ,074 

Interaksi ,046 8 ,006   

Total ,105 11    

 

 

 

Perlakuan (B:N) 

(%) 

N Tingkat Kepercayaan (α = 0.05) 

1 2 

Kontrol 3 10,1833  

A 3 10,2533 10,2533 

B 3 10,3100 10,3100 

C 3  10,3733 

Sig.  ,086 ,101 
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Lampiran 6. Data dan Hasil Analisis SPSS Kadar Protein Es Krim Yoghurt 

Sinbiotik 

 

 

Ulangan 
Protein 

K A B C 

1 3,9 3,1 2,7 2,5 

2 3,4 2,9 2,8 2,4 

3 3,7 3 2,7 2,6 

Rerata 3,7 3 2,7 2,5 

 

 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F 

Hitung 

Sig. 

Koreksi 2,289 3 ,763 35,218 ,000 

Interaksi ,173 8 ,022   

Total 2,463 11    

 

 

Perlakuan 

(B:N) (%) 

N Tingkat Kepercayaan (α = 0.05) 

1 2 3 

C (6:9) 3 2,5000   

B (4:11) 3 2,7333 2,7333  

A (2:13) 3  3,0000  

Kontrol 3   3,6667 

Sig.  ,088 ,057 1,000 
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Lampiran 7. Data dan Hasil Analisis SPSS Total Padatan Es Krim Yoghurt 

Sinbiotik 

 

 

Ulangan 
Total Padatan (%) 

K A B C 

1 18,61 18,39 18,98 19,38 

2 17,26 17,44 18,93 20,24 

3 17,5 18,52 18,23 19,33 

Rerata 17,79 18,12 18,71 19,65 

 

 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F 

Hitung 

Sig. 

Koreksi 6,002 3 2,001 6,138 ,018 

Interaksi 2,608 8 ,326   

Total 8,610 11    

 

 

Perlakuan 

(B:N) (%) 

N Tingkat Kepercayaan (α = 0.05) 

1 2 

Kontrol 3 17,7900  

A (2:13) 3 18,1167  

B (4:11) 3 18,7133 18,7133 

C (6:9) 3  19,6500 

Sig.  ,094 ,079 
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Lampiran 8. Data dan Hasil Analisis SPSS Serat Larut Es Krim Yoghurt 

Sinbiotik  

 

 

Ulangan 
Serat Larut (%) 

K A B C 

1 1,25 2,21 2,99 3,28 

2 1,1 2,12 2,7 3,48 

3 1,29 2,07 2,58 3,09 

Rerata 1,21 2,13 2,76 3,28 

 

 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F 

Hitung 

Sig. 

Koreksi 7,126 3 2,375 97,419 ,000 

Interaksi ,195 8 ,024   

Total 7,321 11    

 

 

Perlakuan 

(B:N) (%) 

N Tingkat Kepercayaan  (α = 0.05) 

1 2 3 4 

K 3 1,2133    

A (2:13) 3  2,1333   

B (4:11) 3   2,7567  

C (6:9) 3    3,2833 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 9. Data dan Hasil Analisis SPSS Overrun Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

 

Ulangan 
Overrun (%) 

K A B C 

1 68 71 75 75 

2 66 71 73 76 

3 63 73 75 80 

Rerata 66 72 74 77 

 

 

 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F 

Hitung 

Sig. 

Koreksi 211,667 3 70,556 17,639 ,001 

Interaksi 32,000 8 4,000   

Total 243,667 11    

 

 

 

Perlakuan 

(B:N) (%) 

N Tingkat Kepercayaan (α = 0.05) 

1 2 3 

Kontrol 3 65,6667   

A (2:13) 3  71,6667  

B (4:11) 3  74,3333 74,3333 

C (6:9) 3   77,0000 

Sig.  1,000 ,141 ,141 
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Lampiran 10. Data dan Hasil Analisis SPSS Melting rate Es Krim Yoghurt 

Sinbiotik  

 

 

Ulangan 
Melting rate (s) 

K A B C 

1 885 913 921 941 

2 919 921 934 953 

3 840 919 928 950 

Rerata 881 918 928 948 

 

 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F 

Hitung 

Sig. 

Koreksi 7067,583 3 2355,861 3,710 ,061 

Interaksi 5080,667 8 635,083   

Total 12148,250 11    

 

 

Perlakuan 

(B:N) (%) 

N Tingkat Kepercayaan (α = 0.05) 

1 2 

Kontrol 3 881,3333  

A 3 917,6667 917,6667 

B 3 927,6667 927,6667 

C 3  948,3333 

Sig.  ,063 ,191 
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Lampiran 11. Data dan Hasil Analisis SPSS Viablitas BAL Es Krim Yoghurt 

Sinbiotik 

 

 

Perlakuan Ulangan 
Pengenceran 

ƩC 
Log 

CFU/ml 

Rerata 

Log 

CFU/ml 7 8 9 10 11 12 

K 

1 398 161 68 21 6 0 229 9,24 

10,00 2 323 159 79 17 2 0 238 10,34 

3 426 178 90 26 5 2 294 10,42 

A 

1 1232 293 98 81 35 17 214 11,29 

11,05 2 732 287 87 55 51 20 193 11,25 

3 1043 249 113 53 44 10 459 10,62 

B 

1 1244 552 235 71 61 57 424 12,23   

2 826 495 202 107 72 26 407 11,56 11,76 

3 1144 433 153 90 68 38 349 11,49   

C 

1 1280 731 350 139 82 77 298 12,43   

2 1267 638 287 128 87 55 270 12,37 12,45 

3 1304 660 232 188 110 91 389 12,54   

 

 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F 

Hitung 

Sig. 

Koreksi  9,829 3 3,276 17,466 ,001 

Interaksi 1,501 8 ,188   

Total 11,330 11    

 

 

Perlakuan 

(B:N) (%) 

N Tingkat Kepercayaan (α = 0.05) 

1 2 3 

Kontrol 3 10,0000   

A (2:13) 3  11,0533  

B (4:11) 3  11,7600 11,7600 

C (6:9) 3   12,4467 

Sig.  1,000 ,081 ,088 
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Lampiran 12. Data dan Hasil Analisis SPSS Gula Reduksi Yoghurt Sinbiotik 

 

Perlakuan Ulangan 
Kadar Gula Reduksi 

Sebelum Sesudah 

K 

1 3,6 2,4 

2 2,7 1,85 

3 3,3 2,15 

Rata-Rata 3,2 2,13 

A 

1 15,18 10,4 

2 13,85 10,35 

3 14,15 9,56 

Rata-Rata 14,39 10,10 

B 

1 10,3 8,07 

2 9,85 8,37 

3 10,74 9,26 

Rata-Rata 10,30 8,57 

C 

1 8,81 6,59 

2 8,37 6,88 

3 9,56 7,7 

Rata-Rata 8,91 7,06 

 

 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F 

Hitung 

Sig. 

Koreksi 192,767 3 64,256 204,522 ,000 

Interaksi 2,513 8 ,314   

Total 195,280 11    

 

 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan (α = 0.05) 

1 2 3 4 

kontrol 3 3,2000    

C 3  8,9133   

B 3   10,2967  

A 3    14,3933 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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 Paired Differences t df Sig. (2-

tailed) Mean Std. 

Deviatio

n 

Std. 

Error 

Mean 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Pair 

1 

Sebelum - 

Sesudah 

1,0666

7 

,18930 ,10929 ,59643 1,53691 9,760 2 ,010 

 

 

 Paired Differences t df Sig. (2-

tailed) Mean Std. 

Deviati

on 

Std. 

Error 

Mean 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Pair 1 
Sebelum - 

Sesudah 

4,2900

0 

,69072 ,39879 2,57415 6,00585 10,75

8 

2 ,009 

 

 Paired Differences t df Sig. (2-

tailed) Mean Std. 

Deviatio

n 

Std. 

Error 

Mean 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Pair 1 
Sebelum 

- Sesudah 

1,7300

0 

,43301 ,25000 ,65434 2,80566 6,920 2 ,020 

 

 Paired Differences t df Sig. (2-

tailed) Mea

n 

Std. 

Deviatio

n 

Std. 

Error 

Mean 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Pai

r 1 

Sebelum - 

Sesudah 

1,85

667 

,36501 ,21074 ,94993 2,76341 8,810 2 ,013 
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Lampiran 13. Data Hasil Analisis Warna CIE Es Krim Yoghurt Sinbiotik  

 

 

Perlakuan Ulangan L A b X Y Hasil 

K 

1 88,13 0,6 16,57 0,35 0,35 Sumber cahaya 

2 88,4 0,9 16,73 0,35 0,35 Sumber cahaya 

3 87,9 1 16,57 0,35 0,35 Sumber cahaya 

Rata2 88,14 0,83 16,62 0,35 0,36 Sumber cahaya 

A 

1 87,7 0,63 16,67 0,35 0,35 Sumber cahaya 

2 87,2 0,9 17,5 0,35 0,35 Sumber cahaya 

3 86,57 1,1 18,37 0,35 0,36 Sumber cahaya 

Rata2 87,16 0,88 17,51 0,35 0,35 Sumber cahaya 

B 

1 87,9 0,73 15,9 0,34 0,35 Sumber cahaya 

2 87,5 1,1 17,8 0,35 0,35 Sumber cahaya 

3 87,1 0,9 17,8 0,35 0,35 Sumber cahaya 

Rata2 87,5 0,91 17,17 0,35 0,35 Sumber cahaya 

C 

1 88,8 0,9 16,73 0,35 0,35 Sumber cahaya 

2 88 1,1 17,37 0,35 0,35 Sumber cahaya 

3 87,1 1 16,57 0,35 0,35 Sumber cahaya 

Rata2 87,97 1 16,89 0,35 0,35 Sumber cahaya 
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Lampiran 14. Diagram Warna CIE Es Krim Yoghurt Sinbiotik 
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Lampiran 15. Kurva Standar Uji Gula Reduksi Nanas Madu dan Yoghurt 

Sinbiotik  
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Lampiran 16. Hasil Uji Viabilitas BAL Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

 

Tingkat 

Pengenceran 

 

Perlakuan 

K A B C 

 

10-9 
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Lampiran 17. Hasil Yoghurt dan Es Krim Yoghurt Sinbiotik 
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Lampiran 18. Dokumentasi Uji Organoleptik Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

 

 

 

 

 

 




