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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

1. Penambahan tepung biji salak pondoh (Salacca edulis Reinw.) tidak 

memberikan pengaruh terhadap kadar protein dan total padatan, nilai 

overrun dan warna serta angka lempeng total dan Salmonella dari es krim 

yang dihasilkan, namun memberikan pengaruh terhadap kadar lemak dan 

melting quality dari es krim yang dihasilkan. 

2. Konsentrasi optimum penambahan tepung biji salak pondoh (Salacca 

edulis Reinw.) yang menghasilkan es krim dengan kualitas terbaik adalah 

konsentrasi 0,45 % dilihat dari parameter analisa fisik, kimia dan 

mikrobiologi. Tepung biji salak pondoh (Salacca edulis Reinw.) dapat 

menggantikan CMC sebagai stabilizer. 

B. Saran 

Saran yang diperlukan dari penelitian kualitas es krim dengan 

penambahan tepung biji salak yang dilakukan, antara lain sebagai berikut: 

1. Perlu dilakukannya pemurnian glukomanan dari tepung biji salak 

pondoh yang digunakan, sehingga didapatkan glukomanan yang 

lebih murni dan lebih optimum mensubstitusi CMC. 

2. Perlu dilakukan optimasi formulasi pembuatan kontrol es krim 

yang tepat, sehingga menghasilkan kualitas fisik es krim (melting 

quality dan overrun) yang lebih baik. 
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3. Perlu ketelitian pada saat mengambil hasil ekstraksi kadar lemak 

es krim, yaitu hanya diambil hasil ekstraksi pada pelarut heksan 

saja, sehingga hanya lemak saja yang akan terhitung.  
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Lampiran 1. Lembar Pengujian Analisis Organoleptik Kualitas Es Krim 

dengan Penambahan Tepung Biji Salak Pondoh (Salacca 

edulis Reinw.) sebagai Stabilizer 

 

Nama  : 

Jenis Kelamin : L / P 

Tingkat Kesukaan Terhadap Es Krim: Rendah / Sedang / Tinggi  

*coret yang tidak perlu 

 

PETUNJUK PENGISIAN 

 

Di hadapan Anda terdapat 3 cup es krim dengan variasi konsentrasi tepung 

biji salak dan 1 cup es krim kontrol. Anda diminta untuk mencicipi dan 

memberikan nilai masing-masing sampel dari keempat sampel tersebut dengan 

memilih angka (1 – 4) untuk menentukan tingkat kesukaan anda terhadap masing-

masing sampel kemudian memberikan tanda centang ( √ ) pada tabel. Pemberian 

angka hanya untuk satu kali untuk setiap sampel per parameter (tidak boleh 

double pada parameter yang sama). Setiap selesai mencicipi satu sampel es 

krim, minumlah air putih terlebih dahulu sebelum mecicipi sampel es krim 

yang lain. Parameter dan kriteria nilai terdiri dari : 

Warna : dinilai dari tingkat kesukaan terhadap warna fisik es krim; Aroma : 

dinilai dari tingkat kesukaan terhadap aroma es krim; Rasa : dinilai dari tingkat 

kesukaan terhadap rasa es krim; Tekstur : dinilai dari tingkat kesukaan terhadap 

tekstur es krim ketika dimakan 

1 : tidak suka, 2 : agak suka, 3 : suka, 4 : sangat suka 

 

Tabel 1. Hasil Uji Organoleptik Es Krim dengan Variasi Konsentrasi Tepung Biji 

   Salak Pondoh (Salacca edulis Reinw.) 

Sampel 

Produk 

Parameter 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

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

0.409                 

1.811                 

2.105                 

3.012                 

 

Setelah mencicipi dan menilai keempat sampel tersebut, urutkanlah 

peringkat berdasarkan tingkat kesukaan anda secara keseluruhan parameter, 

meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. Peringkat 1 untuk sampel es krim 

yang paling disukai dan 4 yang paling tidak disukai.  

 

Tabel 2. Peringkat Kesukaan Es Krim dengan Variasi Konsentrasi Tepung Biji 

   Salak Pondoh (Salacca edulis Reinw.) 

Peringkat 1 2 3 4 

Produk     
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Tahap akhir dari uji organoleptik ini, anda diminta untuk memberikan 

kritik dan saran terhadap produk ini, meliputi parameter warna, aroma, rasa dan 

tekstur atau hal lain yang berkaitan dengan kualitas produk. 

 

Kritik dan saran 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________ 

Terima Kasih  
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Lampiran 2. Data Hasil Analisis Organoleptik Kualitas Es Krim dengan 

Penambahan Tepung Biji Salak Pondoh (Salacca edulis 

Reinw.) sebagai Stabilizer 
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Lampiran 3. Foto Proses Pembuatan Tepung Biji Salak Pondoh, Bahan yang 

digunakan dalam Pembuatan Es Krim serta Hasil Analisis 

Bahan Awal (Tepung Biji Salak Pondoh) 

 

    
Gambar 12. Biji Salak Pondoh (A), Biji Salak Pondoh setelah Pengeringan (B), 

Biji Salak Pondoh setelah Pemisahan dengan Kulit Biji (C) dan 

Tepung Biji Salak Pondoh (D). 

 

    

Gambar 13. Susu UHT Full Cream merk Greenfields (A), Susu Skim Bubuk merk 

Lactona (B), CMC sebagai kontrol perlakuan (C) dan Gula Pasir 

merk Indomaret (D). 

 

    
 

  
Gambar 14. Hasil Analisis Kadar Air (A), Kadar Abu (B), Kadar Lemak (C) 

Kadar Protein (D), Kadar Seratl Larut (E) dan Kadar Glukomanan 

(F) dari Tepung Biji Salak. 

A B C D 

A B C D 

A B C D 

E F 
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Lampiran 4. Hasil Analisis Kadar Protein dan Kadar Lemak Es Krim 

dengan Penambahan Tepung Biji Salak Pondoh sebagai 

Stabilizer 

 

 
 

 
 

  
Gambar 15. Hasil Analisis Kadar Protein Es Krim dengan Penambahan Tepung 

Biji Salak Pondoh Konsentrasi 0 % (A), 0,15 % (B), 0,30 % (C) dan 

0,45 % (D). 

 

 
 

 
 

   
Gambar 16. Hasil Analisis Kadar Lemak Es Krim dengan Penambahan Tepung 

Biji Salak Pondoh Konsentrasi 0 % (A), 0,15 % (B), 0,30 % (C) dan 

0,45 % (D). 

  

A B 

C D 

A B 

C D 
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Lampiran 5. Hasil Analisis Total Padatan dan Analisis Salmonella Es Krim 

dengan Penambahan Tepung Biji Salak Pondoh sebagai 

Stabilizer 

 

 

 
 

 
 

   
Gambar 17. Hasil Analisis Total Padatan Es Krim dengan Penambahan Tepung 

Biji Salak Pondoh Konsentrasi 0 % (A), 0,15 % (B), 0,30 % (C) dan 

0,45 % (D).  

 

 
 

 
 

   
  

Gambar 18. Hasil Analisis Salmonella Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji 

Salak Pondoh Konsentrasi 0 % (A), 0,15 % (B), 0,30 % (C) dan 0,45 

% (D). 

A B 

C D 

A B 

C D 



 

 

73 

 

Lampiran 6. Hasil Analisis Melting Quality dan Angka Lempeng Total (ALT) 

Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji Salak Pondoh 

sebagai Stabilizer 

 

   
Gambar 19. Proses Leleh Es Krim pada Analisa Melting Quality Es Krim 

 

Tabel 17. Hasil Analisa ALT Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji Salak 

Pondoh sebagai Stabilizer 

Perlakuan 10
-1 

10
-2

 10
-3

 10
-4

 10
-5

 

Kontrol 

     

0,15 % 

     

0,3 % 

     

0,45 % 
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Lampiran 7. Hasil Analisis Warna, Kadar Air, Kadar Abu, Kadar Protein, 

Kadar Lemak dan Kadar Karbohidrat serta Kadar Serat 

Larut dan Glukomanan Tepung Biji Salak Pondoh 

 

Tabel 18. Hasil Analisis Warna Tepung Biji Salak Pondoh menggunakan Color 

Reader 

Sampel L a b X Y 

Tepung Biji Salak Pondoh 81,5 4,13 15,63 0,35 0,35 

 

Tabel 19. Hasil Analisis Proksimat Tepung Biji Salak Pondoh 

Ulangan 
Kadar Air 

(%) 

Kadar 

Abu (%) 

Kadar 

Protein 

(%) 

Kadar 

Lemak 

(%) 

Kadar 

Karbohidrat 

(%) 

1 11,17 3,7 4,30 3,3 77,52 

2 10,47 3,5 4,30 2,6 79,13 

3 11,22 3,5 4,30 3,3 77,67 

Rata-

rata 

10,96 ± 

0,42 

3,57 ± 

0,12 
4,30 ± 0 

3,07 ± 

0,40 
78,11 ± 0,89 

 

Tabel 20. Hasil Analisis Kadar Serat Larut dan Kadar Glukomanan Tepung Biji 

Salak Pondoh 

Ulangan Kadar Serat Larut (%) Kadar Glukomanan (%) 

1 32,8 5,9 

2 38,7 6,2 

3 37,8 6,4 

Rata-rata 36,43 ± 3,18 6,17 ± 0,25 
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Lampiran 8. Hasil Analisis Warna Es Krim dengan Penambahan Tepung 

Biji Salak Pondoh serta Hasil Diagram Kroma CIE Tepung 

Biji Salak Pondoh dan Es Krim yang Dihasilkannya 

Tabel 21. Hasil Analisis Warna Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji Salak 

Pondoh menggunakan Color Reader 

Konsentrasi 

Tepung Biji Salak 

Pondoh (%) 

Ulangan L a B X Y 

0 

1 91,33 0,10 15,10 0,34 0,35 

2 88,5 0,23 17,77 0,35 0,35 

3 87,9 0,27 19,37 0,36 0,36 

Rata-rata    0,35 0,35 

0,15 

1 88,3 0,43 18,6 0,35 0,36 

2 87,3 0,20 18,8 0,35 0,36 

3 86 0,03 20,1 0,35 0,36 

Rata-rata    0,35 0,36 

0,30 

1 86,73 0,23 19,60 0,35 0,36 

2 85,5 0,27 18,53 0,35 0,36 

3 86,27 0,03 18,57 0,35 0,36 

Rata-rata    0,35 0,36 

0,45 

1 82,5 0,07 19,50 0,35 0,36 

2 86,23 0,1 19,07 0,35 0,36 

3 85,57 0,13 19,47 0,35 0,36 

Rata-rata    0,35 0,36 

 
Gambar 20. Diagram Kroma CIE Tepung Biji Salak Pondoh dan Es Krim yang 

dihasilkan (Garis Biru = Tepung Biji Salak Pondoh dan Es Krim 

Penambahan Tepung Biji Salak Pondoh Konsentrasi 0,15; 0,30 dan 

0,45 %; Garis Merah = Es Krim Penambahan Tepung Biji Salak 

Pondoh Konsentrasi 0 %).  
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Lampiran 9. Hasil Analisis serta Analisis ANAVA dan Duncan Kadar 

Protein Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji Salak 

Pondoh 

 

Tabel 22. Hasil Analisis Kadar Protein Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji 

Salak Pondoh 

Ulangan 

Kadar Protein (%) 

Es Krim dengan Variasi Penambahan Konsentrasi Tepung Biji 

Salak Pondoh 

0 % 0,15 % 0,30 % 0,45 % 

1 3,602630120 4,224121897 5,953384222 4,792167373 

2 4,394076133 5,326588784 4,489433084 4,088871111 

3 4.562315664 4,868300096 4,218288966 4,324005098 

Rata-rata 4,19 ± 0,51 4,70 ± 0,42 4,89 ± 0,93 4,40 ± 0,36 

 

Tabel 23. Hasil ANAVA Kadar Protein Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji 

Salak Pondoh 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Antar Kelompok ,873 3 ,291 ,809 ,524 

Dalam Kelompok 2,879 8 ,360   

Total 3,752 11    

 

Tabel 24. Hasil Analisis Duncan Kadar Protein Es Krim dengan Penambahan 

Tepung Biji Salak Pondoh 

Perlakuan N 

Tingkat Keperacayaan 

= 95 % 

1 

Kontrol 3 4,1863 

0,45 % 3 4,4017 

0,15 % 3 4,7030 

0,3 % 3 4,8870 

Sig.  ,215 
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Lampiran 10. Hasil Analisis serta Analisis ANAVA dan Duncan Kadar 

Lemak Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji Salak Pondoh 

 

Tabel 25. Hasil Analisis Kadar Lemak Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji 

Salak Pondoh 

Ulangan 

Kadar Lemak (%) 

Es Krim dengan Variasi Penambahan Konsentrasi Tepung Biji 

Salak Pondoh 

0 % 0,15 % 0,30 % 0,45 % 

1 12,74213959 32,38597519 26,51283924 30,51205687 

2 13,20956454 28,10633214 23,95967184 27,01398464 

3 13,24125942 29,04319194 26,79984177 26,46395292 

Rata-rata 13,06 ± 0,28
 

29,85 ± 2,25
 

25,76 ± 1,56
 

27,68 ± 1,65
 

 

Tabel 26. Hasil ANAVA Kadar Lemak Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji 

Salak Pondoh 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Antar Kelompok 510,991 3 170,330 66,173 ,000 

Dalam Kelompok 20,592 8 2,574   

Total 531,583 11    

 

Tabel 27. Hasil Analisis Duncan Kadar Lemak Es Krim dengan Penambahan 

Tepung Biji Salak Pondoh 

Perlakuan N 

Tingkat Keperacayaan = 95 % 

1 2 3 

Kontrol 3 13,0643   

0,3 % 3  25,7575  

0,45 % 3  27,6764 27,6764 

0,15 % 3   29,8452 

Sig.  1,000 ,181 ,136 
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Lampiran 11. Hasil Analisis serta Analisis ANAVA dan Duncan Total 

Padatan Es Krim dengan PenambahanTepung Biji Salak 

Pondoh 

 

Tabel 28. Hasil Analisis Total Padatan Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji 

Salak Pondoh 

Ulangan 

Total Padatan (%) 

Es Krim dengan Variasi Penambahan Konsentrasi Tepung Biji 

Salak Pondoh 

0 % 0,15 % 0,30 % 0,45 % 

1 13,62272756 34,486524340 34.45544554 37,62517195 

2 31,32417216 34,811666040 34,44099492 33,70591157 

3 33,34979996 34,829370040 34,62954387 34,313484250 

Rata-rata 26,10 ± 10,85
 

34,71 ± 0,19
 

34,51 ± 0,10
 

35,21 ± 2,11
 

 

Tabel 29. Hasil ANAVA Total Padatan Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji 

Salak Pondoh 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Antar Kelompok 171,567 3 57,189 1,871 ,213 

Dalam Kelompok 244,529 8 30,566   

Total 416,097 11    

 

Tabel 30. Hasil Analisis Duncan Total Padatan Es Krim dengan Penambahan 

Tepung Biji Salak Pondoh 

Perlakuan N 

Tingkat Keperacayaan 

= 95 % 

1 

Kontrol 3 26,0989 

0,3 % 3 34,5087 

0,15 % 3 34,7092 

0,45 % 3 35,2149 

Sig.  ,094 
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Lampiran 12. Hasil Analisis serta Analisis ANAVA dan Duncan Melting 

Quality Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji Salak Pondoh 

 

Tabel 31. Hasil Analisis Melting Quality Es Krim dengan Penambahan Tepung 

Biji Salak Pondoh 

Ulangan 

Melting Quality (detik / 30 gram) 

Es Krim dengan Variasi Penambahan Konsentrasi Tepung Biji 

Salak Pondoh 

0 % 0,15 % 0,30 % 0,45 % 

1 1016,5 1107,5 1238,5 1642 

2 1267,5 1151,5 1510 1562,5 

3 1186,0 1315,0 1416,5 1719,5 

Rata-rata 
1156,67 ± 

128,05
 

1191,33 ± 

109,33
 

1388,33 ± 

137,92
 

1641,33 ± 

78,50
 

 

Tabel 32. Hasil ANAVA Melting Quality Es Krim dengan Penambahan Tepung 

Biji Salak Pondoh 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Antar Kelompok 446362,229 3 148787,410 11,114 ,003 

Dalam Kelompok 107099,000 8 13387,375   

Total 553461,229 11    

 

Tabel 33. Hasil Analisis Duncan Melting Quality Es Krim dengan Penambahan 

Tepung Biji Salak Pondoh 

Perlakuan N 

Tingkat Keperacayaan = 95 % 

1 2 3 

Kontrol 3 1156,6667   

0,15 % 3 1191,3333 1191,3333  

0,3 % 3  1288,5000  

0,45 % 3   1641,3333 

Sig.  ,723 ,070 1,000 
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Lampiran 13. Hasil Analisis serta Analisis ANAVA dan Duncan Overrun Es 

Krim dengan Penambahan Tepung Biji Salak Pondoh 

 

Tabel 34. Hasil Analisis Overrun Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji Salak 

Pondoh 

Ulangan 

Overrun (%) 

Es Krim dengan Variasi Penambahan Konsentrasi Tepung Biji 

Salak Pondoh 

0 % 0,15 % 0,30 % 0,45 % 

1 125 125 122,2222222 126,3175885 

2 135 150 136,8421053 125 

3 150 133.3333333 138,0952381 125 

Rata-rata 136,67 ±12,58
 

136,11 ± 12,73
 

132,39 ± 8,82
 

125,44 ± 0,76
 

 

Tabel 35. Hasil ANAVA Overrun Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji 

Salak Pondoh 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Antar Kelompok 240,534 3 80,178 ,804 ,526 

Dalam Kelompok 797,653 8 99,707   

Total 1035,187 11    

 

Tabel 36. Hasil Analisis Duncan Overrun Es Krim dengan Penambahan Tepung 

Biji Salak Pondoh 

Perlakuan N 

Tingkat Keperacayaan 

= 95 % 

1 

Kontrol 3 125,4392 

0,45 % 3 132,3865 

0,3 % 3 136,1111 

0,15 % 3 136,6667 

Sig.  ,231 
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Lampiran 14. Hasil Analisis serta Analisis ANAVA dan Duncan Angka 

Lempeng Total (ALT) Es Krim dengan Penambahan Tepung 

Biji Salak Pondoh 

 

Tabel 37. Hasil Analisis ALT Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji Salak 

Pondoh 

Ulangan 

ALT (logKoloni / gram) 

Es Krim dengan Variasi Penambahan Konsentrasi Tepung Biji 

Salak Pondoh 

0 % 0,15 % 0,30 % 0,45 % 

1 2,995635195 1 1 1 

2 2,643452676 1,698970004 1 3,058977860 

3 2,462397998 1 1 2,397940009 

Rata-rata 2,70 ± 0,27
 

1,23 ± 0,40
 

1 ± 0 2,15 ± 1,05
 

 

Tabel 38. Hasil ANAVA ALT Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji Salak 

Pondoh 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Kebebasan 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Antar Kelompok 5,680 3 1,893 5,645 ,022 

Dalam Kelompok 2,683 8 ,335   

Total 8,363 11    

 

Tabel 39. Hasil Analisis Duncan ALT Es Krim dengan Penambahan Tepung Biji 

Salak Pondoh 

Perlakuan N 

Tingkat Keperacayaan = 95 % 

1 2 3 

Kontrol 3 1,0000   

0,3 % 3 1,2330 1,2330  

0,15 % 3  2,1523 2,1523 

0,45 % 3   2,7005 

Sig.  ,635 ,088 ,280 
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Lampiran 15. Kegiatan Organoleptik Es Krim dengan Penambahan Tepung 

Biji Salak Pondoh 

 

  
 

 
Gambar 21. Kegiatan Analisis Organoleptik di Laboratorium Produksi FTB 

UAJY. 


