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V. SIMPULAN DAN SARAN 

A.  Simpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, didapatkan simpulan 

sebagai berikut : 

1. Konsentrasi pasta ekstrak buah tin dan pasta ekstrak kulit kakao yang paling 

baik pada pembuatan es puter sebesar 5% dan 0,8%.  

2. Pasta ekstrak buah tin dan pasta ekstrak kulit kakao memengaruhi kualitas 

dari es puter pada parameter kadar protein, kadar lemak, kadar gula total, 

total padatan, overrun, melting rate, parameter mikrobiologi dan parameter 

organoleptik. 

B.  Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, terdapat beberapa saran yang 

diberikan agar dapat menyempurnakan penelitian ini, saran yang diberikan 

adalah sebagai berikut : 

1. Dilakukan pengujian kandungan antioksidan dan kemampuan 

antimikrobia pada pasta ekstrak buah tin serta kulit kakao untuk 

mengetahui apakah senyawa yang terkandung dalam buah tin dan kulit 

kakao masih terdapat antioksidan atau aktivitas antimikrobia setelah 

dijadikan pasta ekstrak. 

2. Dilakukan pengujian kadar pektin pada pasta ekstrak buah tin untuk 

mengetahui apakah pasta ekstrak buah tin turut berperan sebagai penstabil 

pada proses pembuatan es puter. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Lampiran Gambar 

      Gambar 2. Buah Tin Kering  Gambar 3. Limbah Kulit Kakao 

 

Gambar 4. Buah Tin Setelah Oven        Gambar 5. Kulit Kakao Setelah Oven 

Gambar 6. Buah Tin Setelah Blender   Gambar 7. Kakao Setelah Mesh 
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    Gambar 8. Hasil Destruksi Protein  Gambar 9. Pasta Ekstrak Buah Tin 

            EsPuter 

   Gambar 10. Pasta Ekstrak Kulit  Gambar 11. Hasil Destilasi Protein  

                      Kakao     Sebelum Titrasi 

Gambar 12. Hasil Destilasi Protein   Gambar 13. Selongsong Uji Lemak 

              Setelah Titrasi 
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  Gambar 14. Total Padatan Pasta               Gambar 15. Total Padatan Pasta 

            Ekstrak Kulit Kakao            Ekstrak Kulit Buah Tin 

Gambar 16. Total Padatan Es Puter  Gambar 17. Uji Kadar Pektin Pasta 

                 Ekstrak Kulit Kakao 

Gambar 18. Uji Kadar Gula Total Es Puter Gambar 19. Uji Melting rate es puter 
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      Gambar 20. Pengenceran Angka           Gambar 21. Sampel Es Puter pada 

                Lempeng Total Es Puter        Media Selenite Cystine Broth  

           setelah inkubasi 

Gambar 22. Sampel Es Puter pada 

        Medium Lactose Broth 

              setelah inkubasi 

 

 

     (a) (b) (c) 

Gambar 23. Hasil Analisis Angka Lempeng Total Es Puter Kontrol  

(a) Pengenceran 10-1 (b) Pengenceran 10-2 (c) Pengenceran 10-3 
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         (a)     (b)      (c) 

Gambar 24. Hasil Analisis Angka Lempeng Total Es Puter Perlakuan A     

(a)Pengenceran 10-1 (b) Pengenceran 10-2 (c) Pengenceran 10-3 

     

  (a)        (b)    (c) 

Gambar 25. Hasil Analisis Angka Lempeng Total Es Puter Perlakuan B  

(a) Pengenceran 10-1, (b)Pengenceran 10-2, (c)Pengenceran 10-3 

 

 (a) (b) (c) 

Gambar 26. Hasil Analisis Angka Lempeng Total Es Puter Perlakuan C 

(a) Pengenceran 10-1 (b) Pengenceran 10-2 (c) Pengenceran 10-3 
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 (a)   (b)          (c)      (d) 

Gambar 27. Hasil Analisis Keberadaan Salmonella pada Es Puter (a) Kontrol (b) 

Perlakuan A (c) Perlakuan B (d) Perlakuan C 

 

Gambar 28. Organoleptik Es Puter oleh Panelis 
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Lampiran 2. Lampiran Tabel 

Tabel 17. Hasil Analisis Kimia Pasta Ekstrak Buah Tin  

Parameter Pengulangan Hasil 

Kadar Protein 

1 1,62 % 

2 1,56% 

3 1,69% 

Kadar Lemak 

1 3,09% 

2 3,11% 

3 3,17% 

Kadar Gula Total 

1 16,3% 

2 16,5% 

3 15.9% 

Total padatan 

1 7,5% 

2 7,7% 

3 7,1% 

 

 

Tabel 18. Hasil Analisis Kimia Pasta Ekstrak Kulit Kakao 

Parameter Pengulangan Hasil 

Kadar Pektin 

1 2,339% 

2 2,38% 

3 2,59% 

Kadar Metoksil 

1 3,08% 

2 3,12% 

3 3,27% 

Berat Ekivalen 

1 1.269 mg 

2 1.299 mg 

3 1.326 mg 

Total Padatan 

1 14,68% 

2 14,9% 

3 15,3% 
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Tabel 19. Hasil Analisis Kimia Es Puter  

Parameter Pengulangan K A B C 

Kadar 

Protein 

1 1,55% 2,37% 2,99% 3,079% 

2 1,37% 2,47% 2,906% 3,056% 

3 1,49% 2,36% 2,928% 3,10% 

Kadar 

Lemak 

1 8,715% 9,32% 9,81% 10,78% 

2 9,15% 9,72% 9,69% 10,746% 

3 8,79% 9,69% 9,77% 10,59% 

Total 

Padatan 

1 33,5% 37,8% 38,6% 39,6% 

2 33,6% 37,5% 38,3% 39,8% 

3 33,5% 37,6% 38,5% 39,7% 

Kadar 

Gula 

(Sukrosa) 

1 17,4% 19,3% 20,5% 22,1% 

2 18% 19,6% 20,7% 21,8% 

3 18,4% 19,4% 21,2% 22,2% 

 

Tabel 20. Hasil Analisis Fisik Es Puter 

Parameter Pengulangan K A B C 

Overrun 

1 42,28% 29,41% 34,85% 36,28% 

2 42,57% 28,28% 35,14% 37,71% 

3 43,71% 28,85% 33,71% 37,42% 

Melting 

rate 

1 

13 menit  

3 detik /  

2 gram 

7 menit  

36 detik / 

2 gram 

10 menit 

24 detik / 

2 gram 

12 menit 

20 detik/2 

gram 

2 

13 menit  

9 detik / 

2 gram 

7 menit  

27  detik / 

2 gram 

10 menit 

18 detik / 

2 gram 

12 menit 

15 detik / 

2 gram 

3 

13 menit 

12 detik/ 

2 gram 

7 menit 

 42 detik / 

2 gram  

10 menit 

21 detik / 

2 gram 

12 menit 

13 detik / 

2 gram  

 

Tabel 21. Hasil Analisis Mikrobiologi Es Puter 

Parameter Pengulangan K A B C 

Angka 

Lempeng 

Total 

1 1,8 x 102 1,5 x 102 4 x 102 11 x 102 

2 1,4 x 102 1,6 x 102 8 x 102 15 x 102 

3 2 x 102 2 x 102 8 x 102 14 x 102 

Keberadaan 

Salmonella 

1 Negatif Negatif Negatif Negatif 

2 Negatif Negatif Negatif Negatif 

3 Negatif Negatif Negatif Negatif 
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Tabel 22. Hasil Penilaian Panelis Organoleptik Es Puter Pasta Ekstrak Buah tin 

dan Pasta Ekstrak Kulit Kakao 

No 
Warna Aroma Tekstur Rasa 

K A B C K A B C K A B C K A B C 

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

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

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

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

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

6 3 4 4 2 4 3 2 4 4 4 4 3 2 4 3 2 

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

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

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

10 4 3 3 3 3 3 3 3 4 4 3 3 3 4 2 4 

11 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 1 4 3 2 

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

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

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

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

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

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

18 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 4 4 3 3 

19 3 4 4 3 2 3 4 4 2 3 4 3 2 3 4 2 

20 4 4 3 4 3 4 3 4 4 3 2 3 4 3 3 4 

21 3 4 3 4 4 4 4 4 3 2 2 3 3 3 2 4 

22 3 4 3 4 4 4 4 4 3 2 2 3 3 3 2 4 

23 4 4 3 3 3 4 2 4 4 2 2 3 3 4 2 4 

24 2 2 3 3 3 3 2 2 4 4 3 4 2 4 2 3 

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

26 3 3 4 4 3 3 3 2 2 4 2 3 3 4 2 4 

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

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

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

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

Keterangan: 1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = suka; 4 = sangat suka 
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Lampiran 3. Perhitungan Hasil Pengujian Bahan Baku dan Es Puter 

1. Uji Protein Pasta Ekstrak Buah Tin 

N HCl Standarisasi    Ulangan 1  

1. V1N1 = V2N2    
(2,56−0,33)𝑥 0,0863 𝑥 14,008

1000
 𝑥 100% 

28,77 x N1 = 25 x 0,1   N(%) = 0,26  

N1 =  0,086     P(%) = 0,26 x 6,25  = 1,62% 

28,58 x N1 = 25 x 01   Ulangan 2  

N1 = 0,087     
(2,38−0,33)𝑥 0,0863 𝑥 14,008

1000
 𝑥 100% 

29,03 x N1 = 25 x 0,1   N(%) = 0,25  

N1 = 0,086     P(%) = 0,25 x 6,25 =  1,56% 

Rata-rata N = (0,086+0,086+0,087)/3 Ulangan 3  

N HCl = 0,0863    
(2,58−0,33)𝑥 0,0863 𝑥 14,008

1000
 𝑥 100% 

Perhitungan standarisasi    N(%) = 0,27 x 6,25 = 1,69% 

V1 x N1 = V2 x N2  

V1 = Volume titrasi 

N1 = Normalitas HCl  

V2 = Volume Na2CO3 

N2 = Normalitas Na2CO3  

2. Uji Lemak Buah Tin  

Ulangan 1      
2,541−2,478

2,000
 𝑥 100 =  3,15% 

Kadar lemak (%):    Ulangan 3  

 
2,470−2,406

2,000
 𝑥 100 =  3,20%   Kadar lemak (%) : 

     Ulangan 2      
2,521−2,459

2,002
 𝑥 100 =  3,23% 

     Kadar lemak (%) :  

3. Uji Kadar Pektin Pasta Ekstrak Kulit Kakao 

     Pektin (%) = berat kertas akhir – berat kertas awal : berat sampel x 100 

     Ulangan 1     Ulangan 3 

     
0,822−0,801

1,003
 𝑥 100 = 2,339%       

0,826−0,800

1,002
 𝑥 100 = 2,59% 
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    Ulangan 2 

    
0,843−0,809

1,005
 𝑥 100 = 2,38% 

4. Uji Berat Ekivalen Pasta Ekstrak Kulit Kakao   

    Berat Ekivalen = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑚𝑔)

𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑥 𝑁 𝑁𝑎𝑂𝐻
 𝑥 100% 

    Ulangan 1 

    BE = 
500 𝑚𝑔

3,94 𝑥 0,1
 𝑥 100% = 1.269,03553 ≈ 1.269 mg 

    Ulangan 2 

    BE = 
500 𝑚𝑔

3,85 𝑥 0,1
 𝑥 100% = 1.298,7013 ≈ 1.299 mg 

    Ulangan 3 

    BE = 
500 𝑚𝑔

3,77 𝑥 0,1
 𝑥 100% = 1.326,25995 ≈ 1.326 mg 

5. Uji Kadar Metoksil Pasta Ekstrak Kulit Kakao 

    Kadar Metoksil (%) : 
𝑚𝐿 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑥 31 𝑥 𝑁 𝑁𝑎𝑂𝐻 

𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑚𝑔)
 𝑥 100% 

    Ulangan 1 

    KM (%) = 
4,96 𝑥 31 𝑥 0,1

500 𝑚𝑔
 𝑥 100% = 3,0752 ≈ 3,08% 

    Ulangan 2 

    KM (%) = 
5,03 𝑥 31 𝑥 0,1

500 𝑚𝑔
 𝑥 100% = 3,1186 ≈ 3,12% 

    Ulangan 3  

    KM (%) = 
5,27 𝑥 31 𝑥 0,1 

500 𝑚𝑔
 𝑥 100% = 3,2674 ≈ 3,27% 

6. Uji Total Padatan Pasta Ekstrak Kulit Kakao 

    Ulangan 1     Total padatan = 100-92,66 = 7,34% 

    Kadar air (%) =     Ulangan 3 

    
13,544+2,002−13.693

2,002
 𝑥 100 = 92,56% Kadar air (%) = 

    Total padatan = 100-92,56 = 7,44% 
13,684+2,006−13,833

2,006
 𝑥 100 = 92,58% 

    Ulangan 2      Total padatan = 7,42% 

    Kadar air (%) = 

    
13,489+2,003−13.636

2,003
 𝑥 100 = 7,34% 

 

 



81 
 

 

 

 

 

 

7. Protein Es Puter 

    N HCl Standarisasi  

    1.V1N1=V2N2    3.V1N1=V2N2 

    21,59 x N1 =  25 x 0,1   20,91 x N1 = 25 x 0,1 

    N1 =  0,1158    N1 = 0,1196  

    2.V1N1=V2N2    Rata-rata : 

    21,05 x N1 =  25 x 0,1   
0,1158+0,1188+0,1196

3
  

    N1 = 0,1188    N HCl = 0,1181 

    a. Kontrol  

        Ulangan 1      P (%) : 0,22 x 6,25 = 1,375 

        N (%) :     Ulangan 3  

        
(1,83−0,33)𝑥 0,1181 𝑥 14,008

1000
 𝑥 100  N (%) :  

        = 0,2481      
(1,78−0,33)𝑥 0,1181 𝑥 14,008

1000
 𝑥 100 

        P(%) : 0,2481 x 6,25 = 1,55  = 0,239 

        Ulangan 2    P(%) : 0,239 x 6,25 = 1,493 

        N (%) : 

        
(1,71−0,33)𝑥 0,1181 𝑥 14,008

1000
 𝑥 100 

        = 0,22 

    b. Perlakuan A 

        Ulangan 1      P (%) : 0,396 x 6,25 = 2,475% 

        N (%) :     Ulangan 3  

        
(3,54−0,33)𝑥 0,0863 𝑥 14,008

1000
 𝑥 100  N (%) :  

        = 0,38      
(3,47−0,33)𝑥 0,0863 𝑥 14,008

1000
 𝑥 100 

        P(%) : 0,38 x 6,25 = 2,37%  = 0,378 

        Ulangan 2    P(%) : 0,378 x 6,25 = 2,362 

        N (%) : 

        
(3,62−0,33)𝑥 0,0863 𝑥 14,008

1000
 𝑥 100 

 

 



82 
 

 

 

 

 

        = 0,396 

    c. Perlakuan B 

        Ulangan 1      P (%) : 0,465 x 6,25 = 2,906 

        N (%) :     Ulangan 3  

        
(4,31−0,33)𝑥 0,0863 𝑥 14,008

1000
 𝑥 100  N (%) :  

        = 0,479      
(4,22−0,33)𝑥 0,0863 𝑥 14,008

1000
 𝑥 100 

        P(%) : 0,479 x 6,25 = 2,99  = 0,468 

        Ulangan 2    P(%) : 0,468 x 6,25 = 2,928 

        N (%) : 

        
(4,19−0,33)𝑥 0,0863 𝑥 14,008

1000
 𝑥 100 

        = 0,465 

    d. Perlakuan C 

        Ulangan 1      P (%) : 0,489 x 6,25 = 3,056 

        N (%) :     Ulangan 3  

        
(4,42−0,33)𝑥 0,0863 𝑥 14,008

1000
 𝑥 100  N (%) :  

        = 0,492      
(4,45−0,33)𝑥 0,0863 𝑥 14,008

1000
 𝑥 100 

        P(%) : 0,492 x 6,25 = 3,079  = 0,4963 

        Ulangan 2    P(%) : 0,4963 x 6,25 = 3,10 

        N (%) : 

        
(4,39−0,33)𝑥 0,0863 𝑥 14,008

1000
 𝑥 100 

        = 0,489 

8. Lemak Es Puter 

    a. Kontrol  

        Ulangan 1     Ulangan 3  

        Kadar lemak (%) :   Kadar lemak (%) 

        
2,420−2,245

2,008
 = 8,715 %   

2,539−2,356

2,000
 = 9,15 % 

        Ulangan 2  

        Kadar lemak (%) 
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2,537−2,381

2,001
 = 8,79 % 

   b. Perlakuan A 

        Ulangan 1     Ulangan 3  

        Kadar lemak (%) :   Kadar lemak (%) 

        
2,528−2,341

2,001
 = 9,32 %   

2,513−2,319

2,002
 = 9,69 % 

        Ulangan 2      

        Kadar lemak (%) 

        
2,456−2,261

2,006
 = 9,72 % 

    c. Perlakuan B 

        Ulangan 1     Ulangan 3  

        Kadar lemak (%) :   Kadar lemak (%) 

        
2,499−2,302

2,008
 = 9,81 %   

2,557−2,361

2,006
 = 9,77 % 

        Ulangan 2      

        Kadar lemak (%) 

        
2,429−2,235

2,002
 = 9,69 % 

    d. Perlakuan C 

        Ulangan 1     Ulangan 3  

        Kadar lemak (%) :   Kadar lemak (%) 

        
2,601−2,385

2,003
 = 10,78 %   

2,581−2,369

2,001
 = 10,59 % 

        Ulangan 2      

        Kadar lemak (%) 

        
2,591−2,375

2,001
 = 10,746 % 

9. Total Padatan Es Puter 

     a. Kontrol 

         Ulangan 1  

         Kadar air (%) :     Total Padatan : 

         
13,897+2,003−14,568

2,003
 𝑥 100 = 66,5% 100 – 66,5 = 33,5% 
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Ulangan 2  

Kadar air (%) :    Total Padatan : 

13,728+2,00−14,399

2,00
 𝑥 100 = 66,4% 100 – 66,4 = 33,6% 

Ulangan 3  

Kadar air (%) :    Total Padatan : 

13,811+2,004−14,482

2,004
 𝑥 100 = 66,5% 100 – 66,5 = 33,5% 

     b. Perlakuan A 

         Ulangan 1  

         Kadar air (%) :     Total Padatan : 

         
13,615+2,001−14,371

2,001
 𝑥 100 = 62,2% 100 – 62,2 = 37,8% 

Ulangan 2  

Kadar air (%) :    Total Padatan : 

13,145+2,003−13,896

2,003
 𝑥 100 = 62,5% 100 – 62,5 = 37,5% 

Ulangan 3  

Kadar air (%) :    Total Padatan : 

13,584+2,003−14,337

2,003
 𝑥 100 = 62,4% 100 – 62,4 = 37,6% 

     c. Perlakuan B 

         Ulangan 1  

         Kadar air (%) :     Total Padatan : 

         
13,587+2,001−14,359

2,001
 𝑥 100 = 61,4% 100 – 61,4 = 38,6% 

Ulangan 2  

Kadar air (%) :    Total Padatan : 

13,349+2,001−14,115

2,001
 𝑥 100 = 61,7% 100 – 61,7 = 38,3% 

Ulangan 3  

Kadar air (%) :    Total Padatan : 

          
13,657+2,003−14,428

2,003
 𝑥 100 = 61,5% 100 – 61,5 = 38,5% 
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     d. Perlakuan C 

         Ulangan 1  

         Kadar air (%) :     Total Padatan : 

         
13,779+2,003−14,572

2,003
 𝑥 100 = 60,4% 100 – 60,4 = 39,6% 

Ulangan 2  

Kadar air (%) :    Total Padatan : 

13,438+2,005−14,236

2,005
 𝑥 100 = 60,2% 100 – 60,2 = 39,8% 

Ulangan 3  

Kadar air (%) :    Total Padatan : 

13,288+2,00−14,082

2,00
 𝑥 100 = 60,3% 100 – 60,3 = 39,7% 

10. Overrun Es Puter 

      a. Kontrol                       b. Perlakuan B 

          Ulangan 1      Ulangan 1   

          Nilai overrun :    Nilai overrun : 

          
498−350

350
 𝑥 100 = 42,28%  

472−350

350
 𝑥 100 = 34,85% 

          Ulangan 2     Ulangan 2 

          Nilai overrun :    Nilai overrun : 

          
499−350

350
 𝑥 100 = 42,57%  

473−350

350
 𝑥 100 = 35,14% 

          Ulangan 3     Ulangan 3 

          Nilai overrun :    Nilai overrun 

          
503−350

350
 𝑥 100 = 43,71%  

468−350

350
 𝑥 100 = 33,71% 

     b. Perlakuan A           b. Perlakuan C 

          Ulangan 1      Ulangan 1   

          Nilai overrun :    Nilai overrun : 

          
452−350

350
 𝑥 100 = 29,14%  

478−350

350
 𝑥 100 = 36,28 

          Ulangan 2     Ulangan 2 

          Nilai overrun :    Nilai overrun : 

          
449−350

350
 𝑥 100 = 28,28%  

482−350

350
 𝑥 100 = 37,71% 
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          Ulangan 3     Ulangan 3 

          Nilai overrun :    Nilai overrun : 

          
451−350

350
 𝑥 100 = 28,85%  

481−350

350
 𝑥 100 = 37,42% 

11. Angka Lempeng Total Es Puter 

      a. Kontrol  

          ALT K1 = 
18

1 𝑥 0,1
= 180   ALT K2 = 

14

1 𝑥 0,1
 = 140 

          = 1,8 x 102    = 1,4 x 102 

          ALT K3 = 
20

1 𝑥 0,1
 = 200 

          = 2 x 102    

      b. Perlakuan A 

          ALT A1 = 
15

1 𝑥 0,1
= 150   ALT A2 = 

16

1 𝑥 0,1
 = 160 

          = 1,5 x 102    = 1,6 x 102 

          ALT K3 = 
20

1 𝑥 0,1
 = 200 

          = 2 x 102 

      c. Perlakuan B    

          ALT K1 = 
4

1 𝑥 0,01
= 400   ALT K2 = 

8

1 𝑥 0,01
 = 140 

          = 4 x 102    = 8 x 102 

          ALT K3 = 
8

1 𝑥 0,01
 = 800 

          = 8 x 102   

      d. Perlakuan C 

          ALT K1 = 
11

1 𝑥 0,01
= 1100   ALT K2 = 

15

1 𝑥 0,1
 = 1500 

          = 11 x 102    = 15 x 102 

          ALT K3 = 
14

1 𝑥 0,1
 = 1400 

          = 1400 x 102    
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Lampiran 4. Kuisioner Uji Organoleptik 

Uji Organoleptik Hedonik Es Puter Pasta Ekstrak Buah Tin dan  

Penstabil Pasta Ekstrak Kulit Kakao 

A. Identitas Panelis 

Nama  : 

Jenis Kelamin : L / P 

 

B. Informasi Untuk Panelis 

Produk es puter pada penelitian ini merupakan inovasi produk dengan 

adanya penambahan pasta ekstrak buah tin dan penstabil pasta ekstrak kulit 

kakao. Es puter hasil penelitian ini diharapkan dapat membantu 

meningkatkan gizi masyarakat serta memiliki karakteristik yang disukai 

oleh masyarakat. 

 

C. Petunjuk 

 Di hadapan anda disediakan 4 macam es puter dengan empat perlakuan 

berbeda (420, 693, 362, dan 701) secara satu persatu. 

 Silahkan mengamati dan mencicipi setiap sampel kemudian berikan 

penilaian berdasarkan tingkat kesukaan yang anda rasakan dengan 

memberikan tanda centang pada kolom pada Tabel 1. 

 Panelis dapat memilih skor yang sama lebih dari sekali pada parameter 

yang sama di sampel perlakuan yang berbeda. 

 Setelah mencicipi 1 sampel, panelis wajib membersihkan indra 

pengecap dengan meminum palate cleanser (air mineral). 

      D. Evaluasi  

Tabel 1. Uji Organoleptik Es Puter 

Sampel 

Parameter Uji 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

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

420                 

693                 

362                 

701                 
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Keterangan: 

1 = sangat tidak suka 

2 = tidak suka 

3 = suka 

4 = sangat suka 

Setelah mengisi Tabel 1, anda diminta untuk memberikan peringkat 

berdasarkan kualitas dan tingkat kesukaan terhadap 4 sampel yang telah 

diuji dengan cara memberikan keterangan skor 1 (sangat suka), 2 (suka), 

3 (agak suka), dan 4 (sangat tidak suka) 

Tabel 2. Uji Ranking 

420  

693  

362  

701  
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Lampiran 5. Penjelasan Organoleptik  

1. Panelis diharapkan tidak makan dan minum (kecuali air mineral) 1 jam 

sebelum melakukan organoleptik 

2. Panelis diharapkan tidak merokok/ngevape 1 jam sebelum melakukan 

organoleptik. 

3. Panelis mengisi kuisioner yang telah disediakan: 

 Pada kuisioner yang disediakan terdapat 4 tabel 

 Tabel 1 berisikan penilaian panelis terhadap sampel dari skala 1-4. Panelis 

dapat mengisi angka yang sama lebih dari satu kali pada parameter yang 

sama 

 Tabel 2 berisikan penilaian ranking tiap sampel oleh panelis 

 Sampel yang diberikan terdapat 4 kode angka yang acak, panelis tidak 

diberi tahu mana sampel kontrol, perlakuan A, B dan C. Penjelasan sampel 

dan kode akan diberitahukan setelah uji organoleptik selesai dilakukan 

4. Penyajian sampel akan disajikan satu persatu, panelis mencicipi 1 sampel 

kemudian melakukan penilaian pada Tabel 1 sesuai dengan sampel yang 

diberikan. Setelah selesai melakukan penilaian, panelis dapat meminta sampel 

selanjutnya untuk diberikan. Panelis meminum air mineral untuk menetralkan 

indra pengecap kemudian melakukan penilaian pada sampel selanjutnya hingga 

keempat sampel selesai dinilai. 

5. Panelis diharapkan tidak menggunakan parfum dan tidak saling berdiskusi satu 

sama lain pada saat penilaian. 

 

Tabel X. Penjelasan Kode Sampel Organoleptik 

Sampel Nomor 

K (Tanpa penambahan pasta ekstrak buah tin dan pasta 

ekstrak kulit kakao) 
420 

A (Pasta Ekstrak Buah Tin 5% dan Pasta Ekstrak Kulit 

Kakao 0,8%) 
701 

B ( Pasta Ekstrak Buah Tin 10 % dan Pasta Ekstrak Kulit 

Kakao 1,2%) 
362 

C ( Pasta Ekstrak Buah Tin 15% dan Pasta Ekstrak Kulit 

Kakao 1,6%) 
693 
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Lampiran 6. Hasil Uji ANOVA Es Puter  

1. Kadar Protein Es Puter  

     Tabel 23. Hasil Uji ANOVA Kadar Protein Es Puter 

  

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
16.106 3 5.369 708.600 .000 

Within 

Groups 
.061 8 .008     

Total 16.166 11       
 

2. Kadar Lemak Es Puter  

    Tabel 24. Hasil Uji ANOVA Kadar Lemak Es Puter 

  

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
5.580 3 1.860 121.321 .000 

Within 

Groups 
.123 8 .015     

Total 5.702 11       
 

3. Total Padatan Es Puter  

    Tabel 25. Hasil Uji ANOVA Total Padatan Es Puter 

  

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
40.524 3 14.175 493.029 .000 

Within 

Groups 
.115 4 .029     

Total 40.639 7       
 

4. Kadar Gula Total Es Puter  

    Tabel 26. Hasil Uji ANOVA Kadar Gula Total Es Puter 

  

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
28.070 3 9.357 83.170 .000 

Within 

Groups 
.900 8 .112     

Total 28.970 11       
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5. Overrun Es Puter  

    Tabel 27. Hasil Uji ANOVA Overrun Total Es Puter 

  

Sum of 

Squares Df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
212.593 3 70.864 97.467 .000 

Within 

Groups 
2.908 8 .727     

Total 215.501 11       

6. Melting rate  Es Puter  

    Tabel 28. Hasil Uji ANOVA Overrun Total Es Puter 

  

Sum of 

Squares Df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 

130612.0

00 
3 43537.333 

1192.80

4 
.000 

Within 

Groups 
146.000 8 36.500     

Total 130758.0

00 
11       

7.  Angka Lempeng Total Es Puter  

    Tabel 28. Hasil Uji ANOVA Overrun Total Es Puter 

  

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
272.557 3 90.852 

1530.76

1 
.000 

Within 

Groups 
.475 8 .059     

Total 273.032 11       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



92 
 

 

 

 

 

Lampiran 7. Hasil Uji Duncan Es Puter 

1. Kadar Protein Es Puter 

    Tabel 29. Hasil Uji Duncan Kadar Protein Es Puter 

  Perlakuan              N 
Subset for alpha : 0,5 

       1                    2                   3                    4 

        K                     3 1,4700    

        A                     3  2,4000   

        B                     3   2,9413  

        C                     3    3,0701 

Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 

 

2. Kadar Lemak Es Puter 

    Tabel 30. Hasil Uji Duncan Kadar Lemak Es Puter 

  Perlakuan              N 
Subset for alpha : .05 

            1                           2                          3 

        K                     3 8,8850   

        A                     3  9,6867  

        B                     3  9,7867  

        C                     3   10,8050 

Sig. 1,000 ,352 1,000 

 

3. Total Padatan Es Puter 

     Tabel 31. Hasil Uji Duncan Total Padatan Es Puter 

  Perlakuan              N 
Subset for alpha : 0,5 

       1                    2                   3                    4 

        K                     3 33,5500    

        A                     3  37,6500   

        B                     3   38,4500  

        C                     3    39,7000 

Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 

 

4. Kadar Gula (Sukrosa) Es Puter 

     Tabel 32. Hasil Uji Duncan Kadar Gula Es Puter 

  Perlakuan              N 
Subset for alpha : 0,5 

       1                    2                   3                    4 

        K                     3 17,9333    

        A                     3  19,4333   

        B                     3   20,8000  

        C                     3    22,0333 

Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 
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5. Overrun Es Puter 

     Tabel 33. Hasil Uji Duncan Overrun Es Puter 

  Perlakuan              N 
Subset for alpha : 0,5 

        4                   1                   2                   3 

        K                     3 42,8673    

        A                     3  28,5733   

        B                     3   34,2800  

        C                     3    37,1403 

Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 

 

6. Melting Rate Es Puter 

     Tabel 34. Hasil Uji Duncan Melting Rate Es Puter 

  Perlakuan              N 
Subset for alpha : 0,5 

        4                   1                  2                    3 

        K                     3 788,0000    

        A                     3  455,0000   

        B                     3   621,0000  

        C                     3    736,0000 

Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 

 

7. Angka Lempeng Total Es Puter 

     Tabel 35. Hasil Uji Duncan Angka Lempeng Total Es Puter  

  Perlakuan              N 
Subset for alpha : 0,5 

        2                    1                   3                    4 

        K                     3 1,7333    

        A                     3  1,7000   

        B                     3   6,6767  

        C                     3    13,3333 

Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 

 

           

           

      

           

           

    

 

 


