V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
1. Kombinasi penambahan filtrat umbi gembili dan tepung pisang tanduk

pada es krim yoghurt sinbiotik memberikan pengaruh yang nyata
terhadap melting rate, kadar protein, kadar serat kasar, kadar serat larut,
kadar total padatan, derajat keasaman (pH), kadar asam laktat, dan
viabilitas BAL, namun terhadap overrun dan kadar lemak tidak
memberikan pengaruh yang nyata.

2. Perbandingan kombinasi filtrat umbi gembili 12 % dan tepung pisang
tanduk 2% menghasilkan es krim yoghurt sinbiotik kualitas terbaik.

B. Saran

1. Disarankan untuk mengurangi konsentrasi penambahan yoghurt pada
produk es krim yoghurt sinbiotik agar es krim yang dihasilkan tidak

terlalu asam dan lebih disukai panelis.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Bahan Awal Pembuatan Es Krim Yoghurt Sinbiotik. Umbi Gembili
(A); Filtrat Umbi Gembili (B); Pisang Tanduk (C); dan Tepung
Pisang Tanduk (D).

Lampiran 2. Isolat BAL L. acidophilus (A) dan B. longum (B); Uji Motilitas BAL B.
longum (C) dan L. acidophilus (D); serta Uji Katalase BAL L.
acidophilus (E) dan B. longum (F)
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Lampiran 3. Pengecatan Gram BAL Es Krim Yoghurt Sinbiotik. B. longum (A)
dan L. acidophilus (B).

Lampiran 4. Produk Yoghurt Sinbiotik. Starter Kontrol (A); Starter Perlakuan
(B); G:P 0:0 % (C); G:P 12:2 % (D); G:P 10:4 %(E) dan G:P 8:6 %
(F).

A B C D E F

Lampiran 5. Proses Pembuatan Es Krim Yoghurt Sinbiotik. Pasteurisasi Adonan
Es Krim (A); Pencampuran Adonan Es Krim dengan Yoghurt
Sinbiotik (B); Adonan Es Krim Setelah Aging di Frezeer (C); dan
Adonan Es Krim Setelah di Mixer (D).
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Lampiran 6. Analisis Protein Es Krim Yoghurt Sinbiotik. Sampel Setelah Proses
Destruksi (A); Proses Destilasi Sampel (B); Hasil Akhir Proses

Destilasi (C); Hasil Titrasi Sampel (D); dan Hasil Titrasi yang
Terlewat.

Lampiran 7. Analisis Lemak Es Krim Yoghurt Sinbiotik. Sampel Setelah Proses
Pemisahan dengan Corong Pemisah (A); Sampel Kontrol Setelah
Sentrifugasi (B); Sampel Perlakuan Setelah Sentrifugasi (C); Hasil
Akhir Analisis Lemak. G:P 0:0 % (D); G:P 12:2 % (E); G:P 10:4
%(F) dan G:P 8:6 % (G).
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Lampiran 8. Analisis Kadar Asam Laktat Es Krim Yoghurt Sinbiotik. Sampel
Sebelum Titrasi (A); dan Sampel Setelah Titrasi (B).

Lampiran 9. Analisis Kadar Serat Es Krim Yoghurt Sinbiotik. Serat Kasar (A);
dan Serat Larut (B)

Lampiran 10. Analisis Kualitatif Inulin Filtrat Umbi Gembili. Sampel + Reagen
Seliwanof Sebelum Dipanaskan (A); dan Sampel Setelah
Dipanaskan (B).

A g
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Lampiran 11. Analisis Viabilitas BAL Es Krim Yoghurt Sinbiotik. Platting
Pengenceran -9 sampai -11. G:P 0:0 % (A); G:P 12:2 % (B); G:P
10:4 %(C) dan G:P 8:6 % (D).

o
.
.

\




109

Lampiran 12. Analisis Mikrobiologis dan Organoleptik Es Krim Yoghurt Sinbiotik

Lampiran 13. Data Mentah Analisis Es Krim Yoghurt Sinbiotik

HASIL
NO. uJl n n 5 = S
1 60,05 56.67 55.90 53.21
codar Ay |2 60,40 56,47 55,41 53,39
1, o) 3 60,53 56,10 55,51 53,98
Rata- | g4 39 56,41 55,61 5353
rata
1 17.940 19,590 20,890 21.660
Kadar 2 18,860 20,240 20,300 19,660
2. 3 18,710 21,350 20 17,340
Lemak (%) Rata
e | 1850° 20,39 2 20,40 2 19,552
1 | 518315028 | 58087029 | 562997358 | 545124426
Kadar 2 | 527251494 | 589806756 | 571933824 | 5,62997358
3. | Protein 3 | 500378562 | 607679688 | 571933824 | 545124426
(%) Rata- | g qg¢ 5,03 5,60 ° 551"
rata

Keterangan : n = Ulangan; G:P 0:0% (A); G:P 12:2 % (B); G:P 10:4 % (C); dan G:P 8:6

% (D)




Lanjutan Lampiran 13. Data Mentah Analisis Es Krim Yoghurt Sinbiotik
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NO. Ui n A 5 HASIL & 5
1 06 1 1 18
Kadar 2 04 0.9 12 2
4, Serat 3 0,4 0,9 1 2
Kasar (%) | Rata- | )¢ 0,932 1,07° 1,93°
rata ' ' ' '
1 0,10 530 3,30 3,20
Kadar 2 0,40 440 3,20 240
5, Serat 3 0,60 450 2,90 2,60
Larut (%) | Rata- | 474 4,73°¢ 313" 273"
rata ' ' ' '
] 1 39,95 4333 4410 46,79
*fr% o 2 396 43,53 44,59 46,61
6. 3 39.47 43.9 44.49 46,02
Padatan Rata
(%) rata 39,67 ¢ 43,59 ° 44,39 ° 46,47 2
1 0.225 0,765 0,36 0315
Kadar 2 0,225 0,6525 0,54 0,4725
7. Asam 3 027 0,81 0,495 0315
Laktat (%) | Rata- | )¢ 0.74° 0,47° 0,37 ™
rata ! ' ’ '
1 6,20 5.85 5,96 6,05
2 6,19 581 6,00 6,06
8. pH 3 6,15 5.82 5,90 6,04
Rata- | g 583" 5,95 ¢ 6,05 ¢
rata
1 100 80 76 72
Overrun 2 96 76.80 8261 79.17
9. %) 3 60 87,50 76 74
Rata- | g5 55 81,43 2 78,20 2 75,02
rata
1 672 730 755 842
Melting 2 660 721 770 838
10. . 3 665 725 765 860
Rate (detik) Rata
s | 66567 a 725,33° 763,33 ¢ 846,67 ¢

Keterangan : n = Ulangan; G:P 0:0% (A); G:P 12:2 % (B); G:P 10:4 % (C); dan G:P 8:6

% (D)
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Lanjutan Lampiran 13. Data Mentah Analisis Es Krim Yoghurt Sinbiotik

HASIL
NO. uJl n A 5 c 5
1 Putih Putih Putih Putih
11. Warna 2 Putih Putih Putih Putih
3 Putih Putih Putih Putih
1 Negatif Negatif Negatif Negatif
(koloni/mL) | (koloni/mL) | (koloni/mL) | (koloni/mL)
Negatif Negatif Negatif Negatif
12| Salmonella |2} 100i/mL) | (koloni/mL) | (koloni/mL) | (koloni/mL)
3 Negatif Negatif Negatif Negatif
(koloni/mL) | (koloni/mL) | (koloni/mL) | (koloni/mL)
Keterangan : n = Ulangan; G:P 0:0% (A); G:P 12:2 % (B); G:P 10:4 % (C); dan G:P 8:6
% (D)
Lampiran 14. Data Mentah Analisis Viabilitas BAL Es Krim Yoghurt Sinbiotik
5 . TINGKAT PENGENCERAN ¥ BAL * BAL (log
-9 -10 -11 (cfu/mL) cfu/mL)
1 150 59 28 1,9 x 10% 11,28
2 200 42 25 2.2 x 10" 11,34
Kontrol 3 175 55 35 2,38739 x 10™ 11,38
Rt | 186,667 | 52 | 33667 | 216x10" | 1133¢
1 395 320 61 6,1 x 10*° 12,79
2 342 200 72 2,72 x 10" 13,43
B 3 388 209 67 2,76 x 10" 13,44
Figtg 375 243 | 66,667 | 2,03 x 103 13,222
1 318 176 49 2,04545 x 10 12,31
2 311 169 38 1,88182 x 10" 12,27
C 3 305 131 55 1,69091 x 10 12,23
Fﬁgtg 31133 | 15867 | 4733 | 187 x 1012 12.27"
1 220 130 38 3,52727 x 10™ 11,55
2 300 145 65 1,90909 x 10" 11,28
D 3 235 150 50 3,95455 x 10* 11,60
Fﬁgtg 24500 | 13133 | 4100 | 3.13x 10" 11.48 ¢

Keterangan : P = Perlakuan; n = Ulangan; G:P 0:0% (A); G:P 12:2 % (B); G:P 10:4 %
(C); dan G:P 8:6 % (D)v




Lampiran 15. Hasil Analisis Warna Es Krim Yoghurt Sinbiotik
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Lampiran 16. Hasil Analisis Statistik ANOVA dan DMRT Kadar Lemak Es Krim

Yoghurt Sinbiotik
Jumlah [I)?gt?izt Kuadrat F si
Kuadrat (db) Tengah (KT) g
Antar Kelompok 7,257 3 2,419 1,636 ,257
Dalam Kelompok 11,830 8 1,479
Total 19,087 11
i 0,
Perlakuan N Tingkat Kepelrcayaan 95%
Kontrol 3 18,5033
P3 3 19,5533
P1 3 20,3933
P2 3 20,3967
Sig. 111

Keterangan : P1 (Es Krim G:P 12:2 %); P2 (Es Krim G:P 10:4 %);
P3(Es Krim G:P 8:6 %)
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Lampiran 17. Hasil Analisis Statistik ANOVA dan DMRT Kadar Protein Es Krim

Yoghurt Sinbiotik

Jumlah %eert?fslt Kuadrat = si
Kuadrat (db) Tengah (KT) 9.
Antar Kelompok ,886 3 ,295 29,578 ,000
Dalam Kelompok ,080 8 ,010
Total ,966 11
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%
1 2 3
Kontrol 3 5,1832
P3 3 5,5108
P2 3 5,6896
P1 3 5,9279
Sig. 1,000 ,060 1,000

Keterangan : P1 (Es Krim G:P 12:2 %); P2 (Es Krim G:P 10:4 %);
P3 (Es Krim G:P 8:6 %)

Lampiran 18. Hasil Analisis Statistik ANOVA dan DMRT Serat Larut Es Krim

Yoghurt Sinbiotik

Jumlah %ngézt Kuadrat = si
Kuadrat (db) Tengah (KT) g.
Antar Kelompok 29,283 3 9,761 74,605 ,000
Dalam Kelompok 1,047 8 ,131
Total 30,329 11
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%
1 2 3
Kontrol 3 ,3667
P3 3 2,7333
P2 3 3,1333
P1 3 4,7333
Sig. 1,000 ,213 1,000

Keterangan : P1 (Es Krim G:P 12:2 %); P2 (Es Krim G:P 10:4 %);
P3 (Es Krim G:P 8:6 %)
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Lampiran 19. Hasil Analisis Statistik ANOVA dan DMRT Serat Kasar Es Krim
Yoghurt Sinbiotik

Jumlah %eert?fslt Kuadrat = si
Kuadrat (db) Tengah (KT) 9.
Antar Kelompok 3,373 3 1,124 103,795 ,000
Dalam Kelompok ,087 8 ,011
Total 3,460 11
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%
1 2 3
Kontrol 3 ,4667
P1 3 ,9333
P2 3 1,0667
P3 3 1,9333
Sig. 1,000 ,155 1,000

Keterangan : P1 (Es Krim G:P 12:2 %); P2 (Es Krim G:P 10:4 %);
P3 (Es Krim G:P 8:6 %)

Lampiran 20. Hasil Analisis Statistik ANOVA dan DMRT Total Padatan Es Krim
Yoghurt Sinbiotik

Derajat

Jumlah Kuadrat .
Kuadrat E’(Z%?S Tengah (KT) F Sig.
Antar Kelompok 72,857 3 24,286 259,370 ,000
Dalam Kelompok ,749 8 ,094
Total 73,606 11
Tingkat Kepercayaan 95%
Perlakuan N 1 > 3 1
Kontrol 3 39,6733
P1 3 43,5867
P2 3 44,3933
P3 3 46,4733
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Keterangan : P1 (Es Krim G:P 12:2 %); P2 (Es Krim G:P 10:4 %);

P3 (Es Krim G:P 8:6 %)
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Lampiran 21. Hasil Analisis Statistik ANOVA dan DMRT Kadar Asam Laktat Es

Krim Yoghurt Sinbiotik

Jumlah %eert?fslt Kuadrat = Sj
Kuadrat (db) Tengah (KT) 9.
Antar Kelompok ,410 3 ,137 22,491 ,000
Dalam Kelompok ,049 8 ,006
Total ,458 11
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%
1 2 3
Kontrol 3 ,2400
P3 3 ,3675 ,3675
P2 3 ,4650
P1 3 1425
Sig. ,080 ,164 1,000

Keterangan : P1 (Es Krim G:P 12:2 %); P2 (Es Krim G:P 10:4 %);
P3 (Es Krim G:P 8:6 %)

Lampiran 22. Hasil Analisis Statistik ANOVA dan DMRT Derajat Keasaman (pH)
Es Krim Yoghurt Sinbiotik

Derajat

Jumlah Kuadrat .
Kuadrat E’(Z%?S Tengah (KT) F Sig.
Antar Kelompok ,201 3 ,067 71,254 ,000
Dalam Kelompok ,008 8 ,001
Total ,209 11
Tingkat Kepercayaan 95%
Perlakuan N 1 > 3 1
P1 3 5,8267
P2 3 5,9533
P3 3 6,0500
Kontrol 3 6,1800
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Keterangan : P1 (Es Krim G:P 12:2 %); P2 (Es Krim G:P 10:4 %);
P3 (Es Krim G:P 8:6 %)




Lampiran 23. Hasil

Yoghurt Sinbiotik
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Analisis Statistik ANOVA dan DMRT Overrun Es Krim

Jumlah %eert?fslt Kuadrat = si
Kuadrat (db) Tengah (KT) 9.
Antar Kelompok 174,490 3 58,163 428 ,739
Dalam Kelompok 1087,501 8 135,938
Total 1261,990 11
I 0,
Perlakuan N Tingkat Kepircayaan 95%
P3 3 75,0567
P2 3 78,2033
P1 3 81,4333
Kontrol 3 85,3333
Sig. ,339

Keterangan : P1 (Es Krim G:P 12:2 %); P2 (Es Krim G:P 10:4 %);
P3 (Es Krim G:P 8:6 %)

Lampiran 24. Hasil Analisis Statistik ANOVA dan DMRT Melting Rate Es Krim
Yoghurt Sinbiotik

Jumlah [;eersézt Kuadrat F si
Kuadrat (db) Tengah (KT) 9.
Antar Kelompok 51727,583 3 17242,528 273,329 ,000
Dalam Kelompok 504,667 8 63,083
Total 52232,250 11
Tingkat Kepercayaan 95%
Perlakuan N 1 > 3 )
Kontrol 3 665,6667
P1 3 725,3333
P2 3 763,3333
P3 3 846,6667
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Keterangan : P1 (Es Krim G:P 12:2 %); P2 (Es Krim G:P 10:4 %);
P3 (Es Krim G:P 8:6 %)
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Lampiran 25. Hasil Analisis Statistik ANOVA dan DMRT Viabilitas BAL Es Krim

Yoghurt Sinbiotik

Jumlah %eert?fslt Kuadrat = si
Kuadrat (db) Tengah (KT) 9.
Antar Kelompok 6,771 3 2,257 52,349 ,000
Dalam Kelompok ,345 8 ,043
Total 7,116 11
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%
1 2 3
Kontrol 3 11,3333
P3 3 11,4767 12,2700
P2 3
P1 3 13,2200
Sig. 422 1,000 1,000

Keterangan : P1 (Es Krim G:P 12:2 %); P2 (Es Krim G:P 10:4 %);

P3 (Es Krim G:P 8:6 %)
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Lampiran 26. Hasil Analisis Organoleptik Es Krim Yoghurt Sinbiotik
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