V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diperoleh kesimpulan

sebagai berikut:

1. Substitusi tepung tempe kacang koro pedang dan tepung daun kelor
berpengaruh terhadap kadar lemak, kadar protein, total padatan, kadar
gula, overrun, melting rate, angka lempeng total, hasil uji organoleptik,
namun tidak berpengaruh terhadap keberadaan salmonella.

2. Es krim dengan substitusi tepung tempe kacang koro pedang dan tepung
daun kelor yang terbaik adalah es krim perlakuan C dengan perbandingan
85%:5%:10% dengan kadar lemak 8,27%; kadar protein 3,27%; total
padatan 19,26%; kadar gula 22,67°Brix; overrun 77,22%; melting rate
1119 detik; angka lempeng total 1,61x10° CFU/mL; keberadaan
salmonella negatif; serta hasil uji organoleptik paling disukai oleh panelis

diantara perlakuan A dan B.

B. Saran
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, terdapat saran yang dapat

penulis berikan untuk menyempurnakan penelitian ini. Saran tersebut yakni

sebagai berikut:

1. Sebaiknya menggunakan metode blansir tempe kacang koro pedang dengan
cara dikukus.

2. Sebaiknya menggunakan ayakan mesh yang lebih besar agar mendapatkan

rendemen yang lebih baik.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Perhitungan Data Hasil Pengujian Bahan Bahan Baku dan
Produk Es Krim

1. Kadar Air Tepung Tempe Kacang Koro Pedang

Kadar Air
1 7,19%

2 7,31%
Rata-rata= Pengulangan 1+pengulangan 2 — 7,19%+7,31% :7’25%

2
2. Kadar Air Tepung Daun Kelor

Kadar Air
1 3,31%
2 3,60%
Rata-rata: Pengulangan l-gpengulangan 2: 3,31%;—3,60% — 3,46%
3. Kadar Abu Tepung Tempe Kacang Koro Pedang
Rumus:

Berat Cawan Akhir—Berat Cawan Awal

Kadar Abu(%)= x100%

Berat Sampel

Pengulangan 1—Kadar Abu(%)zw x100%=0,9%

Pengulangan 2—Kadar Abu(%)——""—"=x100%=1%

Pengulangan 1+pengulangan2 0,9%+1%
Rata-rata; —J4--"9 Zp g angen —=0,95%

4. Kadar Abu Tepung Daun Kelor
15,006—14,914

x100%=9,2%
x100%=9%
Rata-rata: Pengulangan 1+pengulangan 2= 9,2%+9% — 9,1%

2
5. Kadar Lemak Tepung Tempe Kacang Koro Pedang
Rumus:

Kadar Lemak

Pengulangan 1—Kadar Abu(%)=

Pengulangan 2—Kadar Abu(%)=—at 12741

(%)_Selongsong Awal—Selongsong Akhir
Berat Sampel

x100%

Pengulangan 1—Kadar Lemak(%)=% x100%=5,75%
Pengulangan 2—Kadar Lemak(%)zw x100%=5,7%
=5,725%

Pengulangan 1+pengulangan2 _ 5,75%+5,7%
. 2

Rata-rata: .
6. Kadar Lemak Tepung Daun Kelor

Pengulangan 1—Kadar Lemak(%)Zw x100%=10,55%

2
2,598-2,386
——x100%=10,6%

Pengulangan 1+pengulangan2 10,55%+10,6%

g g zp g g — 0 o _ 10,575%

Pengulangan 2—Kadar Lemak(%)=

Rata-rata:
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Kadar Protein Tepung Tempe Kacang Koro Pedang
Standarisasi N HCI

N1 = V2x N2
Vi
Keterangan:

V1 = Volume Titrasi
N1 = Normalitas HCI
V2 = Volume larutan Na;COs (25 mL)
N2 = Normalitas Larutan Na.COs (0,1N)
Pengulangan 1 = 22221 = 0975
Z PN
0,0975+0,0972+0,0972

25,64
0,0972
25x0,1 _
3

Pengulangan 1 =

Pengulangan 1 =

25x0,1 _
=0,0972
25,72

Rata-rata = =0,09

Rumus:

Volume Titrasi—V blanko) x N HCI x 14,008
N (%) = ) x 100%

volume sampel (mL)
Kadar Protein (%) = % N x Fk
Keterangan :
% N : kadar nitrogen pada sampel

Fk : faktor konversi protein (6,25)

Pengulangan 1— N (%) = (39’5_0'76)12(?(')09“4'008 x 100%=4,88%

Kadar Protein (%) = 4,88% x 6,38 = 31,16%

(40,12-0,76) X 0.09 X 14,008
Pengulangan 2— N (%) = 1000

Kadar Protein (%) = 4,96% x 6,38 = 31,66%
Rata-rita: corgulanganiTpengulanganas "3 1,16%: 31,66%

2
Kadar Protein Tepung Daun Kelor

(35,75-0,76) x 0.09 x 14,008
Pengulangan 1— N (%) = m

Kadar Protein (%) = 4,88% x 6,38 = 28,14%

Pengulangan 2— N (%) = (35'2_0'76)12(?609)( 14008 % 100%=4,34%

Kadar Protein (%) = 4,96% x 6,38 = 27,70%

Pengulangan 1+pengulangan2 28,14%+27,70%
Rata-rata; —2-—"9 2p grangen ° ©=27,92%

Kadar Karbohidrat Tepung Tempe Kacang Koro Pedang

Rumus:

Kadar Karbohidrat(%)=[100% — (Kadar air + kadar abu +

kadar lemak + kadar protein)%]

Pengulangan 1—Kadar Karbohidrat(%)=[100% — (7,19 + 0,9 + 5,75 +
31,16%)]=55,00%

Pengulangan 2—Kadar Karbohidrat(%)=[100% — (7,13 + 1+ 5,7 +
31,66)%]=54,33%

x 100%=4,96%

=31,41%

x 100%=4,41%




10.

11.

12.
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Pengulangan 1+pengulangan2 55,00%+54,33%
Rata-rata; —J4-="9 Zp grangan - 2 =54,67%

Kadar Karbohidrat Tepung Daun Kelor

Pengulangan 1—Kadar Karbohidrat(%)=[100% — (3,31 + 9,2 + 10,55 +
28,14%)]=48,80%

Pengulangan 2—Kadar Karbohidrat(%)=[100% — (3,60 + 9 + 10,6 +

27,70)%]=49,10%
Rata-rata: Pengulangan 1+pengulangan 2= 48,80%+49,10% — 48,95%

2
Overrun Es Krim

Rumus:
volume akhir—volume awal

Overrun(%)= x100%
volume awal

Perlakuan K:

K1— Overrun(%)=

K2— Overrun(%)= x100%=94,29%
680mL—350mL

K3— Overrun(%)= B x100%=94,28%

K1+K 2+K 3 88,57%+94,29%+94,29%
=] 3 - 92,38%

660mL—350mL

350mL
680mL—350mL

350mL

x100%=88,57%

Rata-rata:
Perlakuan A:
Al— Overrun(%)=

A2— Overrun(%)= x100%=80,00%
650mL—-360mL

A3— Overrun(%)= Eyrw— x100%=80,56%

A1+A2+A3 80,56%+80,00%+80,56%
= 3 = 80,37%

650mL—360mL

360mL
630mL—-350mL

350mL

x100%=80,56%

Rata-rata:
Perlakuan B:
B1— Overrun(%)=

B2— Overrun(%)= x100%=77,14%
660mL—-370mL

B3— Overrun(%)= p— x100%=78,38%

B1+B2+B3 77,14%+77,14%+78,38%
= 3 = 77,55%

620mL—350mL

350mL
620mL—350mL

350mL

x100%=77,14%

Rata-rata:
Perlakuan C:
C1— Overrun(%)=

C2— Overrun(%)= x100%=75,00%
610mL—-360mL

C3— Overrun(%)= - x100%=69,44%
C1+C2+C3__ 72,22%+75,00%+69,44%

620mL—-360mL

360mL
630mL—-360mL

360mL

x100%=72,22%

Rata-rata: . =72,22%
Melting Rate Es Krim

Perlakuan K:

Rata-rata — 1122+1228+1136;—1196+1245+1163 — 1181 detik

Perlakuan A:
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1133+1189+1077+1160+1195+1111 _

Rata-rata = - = 1144 detik

Perlakuan B:

Rata'rata — 1095+1190+114-36+985+1139+1189 — 1123 det|k

Perlakuan C:

Rata'rata - 1100+1175+1099Z1017+1168+1155 - 1119 det|k

Total Padatan Es Krim

Rumus:

Total Padatan(%):(cawan awal+bobot sampel)—cawan akhir x100%
bobot sampel

Perlakuan K:

K1a— Total Padatan(%)—(15'159+11'88558;5‘15'52“’ 2100%=19,81%

K1b—> Total Padatan(%)—(l5'527“1'88338;5_15’8919 x100%=19,80%

K2a— Total Padatan (%)—“5’836“1'887766)5‘162159 x100%=20.20%

K2b— Total Padatan (%)—(“'5"2“1'88725‘“‘8729 x100%=19,70%

K3a— Total Padatan (%)—(15'818“1'9;;;5 161889 5 100%=18,94%

K3b— Total Padatan (%)—(15’744“1'882222);"16“’99g x100%=19.48%

Rata'rata — 19,81%+19,80%+20,20%2—19,70%+18,94-%+19,48% — 19,66%

Perlakuan A:

Ala—s Total Padatan(%)=(10’963+1’2??99 —11339 4100%=19,78%

Alb—s Total Padatan(%)z(g”“1’fzzfg —103979 ¥100%=20,17%

A2a—> Total Padatan (%)—(9'9”“';3221‘1"'3459 x100%=20,02%

A2b— Total Padatan (%)=(9'154“f:6)j —25°19 +100%=20,26%

A3a— Total Padatan (%)—(22'34‘”1’2?2);‘22'739 x100%=20,31%

A3b— Total Padatan (%)z(z1'088“1'991166)5‘21'4769 x100%=20,25%

Rata-rata — 19,78%+120,17%+20,02%6+20,26%+20,31%+20,25% — 20'13%

Perlakuan B:

Bla— Total Padatan(%)—“5'81"*11'883:;5 —%2%%9 ¥100%=19,88%

B1b—> Total Padatan (%)—(“’50“1'22?99 14879 1100%=19,75%

B2a— Total Padatan (%)z(15'5”“2’001122);"15'9099 x100%=19.48%

B2b—> Total Padatan (%)—“5’743“1'9:0335 161179 4 100%=19,60%

B3a— Total Padatan (%)=(15'835“1'888:jj‘16'1799 x100%=18,26%
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B3b— Total Padatan (%)—(15'15“‘+11;386655;g ~1559 ¥100%=18,55%

19,88%+19,75%+19,48%+19,60%+18,26%+18,55%

Rata-rata = . =19,26%
Perlakuan C:

Cla— Total Padatan(%)—(9’974+1'323;)31_10'3439 x100%=18,89%
C1b—s Total Padatan(%)=(10'964+15552)5 —1L3%%9 ¥100%=19,17%
C2a— Total Padatan (%)z("'g%*1'19‘?32)399‘10’3819 x100%=19,47%
C2b— Total Padatan (%)—228+1946)9-95039 ;.1 6 05=18 24%

1,9469
C3a—> Total Padatan (%)= 22283+ L987)9-21,4329 \ 1 0=18 0204

1,937g
x100%=17,47%

(22,346+1,963)g—22,689g
1,963g
18,89%+19,17%+19,47%+18,24%+18,02%+17,47%

E = 18,54%

C3b— Total Padatan (%)

Rata-rata =

Kadar Lemak Es Krim
Perlakuan K:

Kla— Kadar Lemak(%)=-"2=21°2 +100%=8,85%
K1b— Kadar Lemak(%)Z%_Z’057 x100%=8,60%

K2a— Kadar Lemak(%)=-2—22 x100%=9,10%

K2b— Kadar Lemak(%)==22"%22 +100%=9,25%

K3a— Kadar Lemak(%)=22=2212 +100%=8,30%
x100%=8,60%

K3b— Kadar Lemak(%)=M
= 8,78%

8,85%+8,60%+9,10%+9,25%+8,30%+8,60%
6

Rata-rata =

Perlakuan A:

Ala— Kadar Lemak(%)=222"22%%4100%=8,70%
Alb— Kadar Lemak(%)= x100%=8,80%
A2a— Kadar Lemak(%)=""""=x100%=9,00%
A2b— Kadar Lemak(%)==""->~" x100%=8,80%
A3a— Kadar Lemak (%)== x100%=8,65%

2,658—2,505
A3b— Kadar Lemak(%)==2=222% +100%=7,65%
8,70%+8,80%+9,0%+68,80%+8,62%+7,65% — 8,60%

2,614—2,438

Rata-rata =

Perlakuan B:
Bla— Kadar Lemak(%)= x100%=8,35%
2,508-2,326

B1lb— Kadar Lemak(%)=T x100%=9,10%

2,548-2,381
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2,479-2,311

B2a— Kadar Lemak(%)= x100%=8,40%

B2b—> Kadar Lemak(%)=2222-22%

x100%=8,15%
B3a— Kadar Lemak(%)=222"2233 +100%=8,10%
2,516—2,342

B3b— Kadar Lemak(%)= x100%=8,70%
8,35%+9,10%+8,40%46rs,15%+8,10%+8,70% — 8.47%

Rata-rata =

Perlakuan C:

Cla— Kadar Lemak(%)="""—=x100%=8,40%

C1b— Kadar Lemak(%)=222=23%3 41 00%=8,15%

C2a— Kadar Lemak(%)=2222"22% 4100%=8,25%

C2b— Kadar Lemak(%)="""—=x100%=8,40%

C3a— Kadar Lemak(%)="""—"2"x100%=8,30%

C3b— Kadar Lemak(%)==22=2%7 +100%=8,10%
=827%

8,40%+8,15%+8,25%+8,40%+8,30%+8,10%
6

Rata-rata =
Kadar Protein Es Krim

Perlakuan K:
Kla— N (o) = Z12520099 X009 14008 5 10094 =2,60%

Kadar Protein Dry (%) = 2,60% x 6,38 = 16,61%
Kadar Protein Wet (%) = 16,61% x 19,81%= 3,29%

_ (22-0,695) x 0.09 x 14,008

K1b— N (%) = x 100%=2,69%

1000
Kadar Protein (%) = 2,69% x 6,38 = 17,14%
Kadar Protein Wet (%) = 17,14% x 19,81%= 3,39%
_ (22,19-0,695) x 0.09 x 14,008

K2a— N (%) = = x 100%=2,71%

Kadar Protein (%) = 2,71% x 6,38 = 17,29%
Kadar Protein Wet (%) = 17,29% x 19,95%= 3,45%

K2b— N (%) — (21,98—0,69?0);(;).09X 14,008 X 100%:2,68%

Kadar Protein (%) = 2,68% x 6,38 = 17,12%
Kadar Protein Wet (%) = 17,12% x 19,95%= 3,42%

K3a— N (%) - (21,18—0,711)0X0((J).09X14-,008 X 100%:2,58%

Kadar Protein (%) = 2,58% x 6,38 = 16,46%
Kadar Protein Wet (%) = 16,46% x 19,81%-= 3,16%
_ (21,8-0,71) x 0.09 x 14,008

K3b— N (%) = o x 100%=2,66%

Kadar Protein (%) = 2,66% x 6,38 = 16,96%

Kadar Protein Wet (%) = 16,96% x 19,81%-= 3,26%
Rata-rata (Wet) — 3,29%+3,39%+3,45%+3,42%+3,16%+3,26%

6

=3,33%

Perlakuan A:
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(21,87-0,71) x 0.09 x 14,008

Ala— N (%) = X x 100%=2,67%

Kadar Protein Dry (%) = 2,67% x 6,38 = 17,02%

Kadar Protein Wet (%) = 17,02% x 19,98%-= 3,40%
Alb—> N (%) — (22,05-0,71) x 0.09 x 14,008 X 100%=2,69%

1000

Kadar Protein (%) = 2,69% x 6,38 = 17,16%
Kadar Protein Wet (%) = 17,16% x 19,98%= 3,43%

A2a— N (%) = (21,27—0,661)0X0(()).09X14,008 x 100%=2,60%

Kadar Protein (%) = 2,60% x 6,38 = 16,58%
Kadar Protein Wet (%) = 16,96% x 20,14%-= 3,34%

A2b— N (%) - (21,75—0,661)0X0(()).09X 14,008 R 100%:2,66%

Kadar Protein (%) = 2,66% x 6,38 = 16,96%
Kadar Protein Wet (%) = 16,96% x 20,14%-= 3,42%
A3a— N (%) = (21,26—0,66) X 0.09 X 14,008 x 100%=2.60%

1000
Kadar Protein (%) = 2,60% x 6,38 = 16,57%
Kadar Protein Wet (%) = 16,57% x 20,28%= 3,36%

A3b— N (%) = ZLTE00LXBI9IRO08  10096=2,66%

Kadar Protein (%) = 2,66% x 6,38 = 16,99%
Kadar Protein Wet (%) = 16,99% x 20,28%= 3,44%
Rata-rata (Wet) — 3,40%+3,4-3%+3,34%;3,42%+3,36%+3,44%

Perlakuan B:
Bla N (%) = ZZ=0X00XAO  10096=2,68%

Kadar Protein Dry (%) = 2,68% x 6,38 = 17,12%

Kadar Protein Wet (%) = 17,12% x 19,82%= 3,39%
Blb—> N (%) — (21,82—0,71?2);((:).09)( 14,008 X 100%:2,66%
Kadar Protein (%) = 2,66% x 6,38 = 16,97%

Kadar Protein Wet (%) = 16,97% x 19,82%= 3,36%

B2a— N (%) = (22,07—0,71?2);((:).09)(14—,008 x 100%=2.69%

Kadar Protein (%) = 2,69% x 6,38 = 17,18%
Kadar Protein Wet (%) = 17,18% x 19,54%= 3,36%
_ (22,14-0,715) x 0.09 x 14,008

B2b— N (%) = o x 100%=2,70%

Kadar Protein (%) = 2,70% x 6,38 = 17,23%

Kadar Protein Wet (%) = 17,23% x 19,54%= 3,37%
B3a— N (%) — (21,81—0,671)0X0(;.09X 14,008 < 100%:2,66%
Kadar Protein (%) = 2,66% x 6,38 = 17,00%

Kadar Protein Wet (%) = 17,00% x 18,41%= 3,13%

B3b— N (%) - (22,02—0,671)0X0(()).09X14,008 X 100%:2,69%

Kadar Protein (%) = 2,69% x 6,38 = 17,17%
Kadar Protein Wet (%) = 17,17% x 18,41%= 3,16%

= 3,40%
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17.

3,39%+3,36%+3,36%+3,37%+3,13%+3,16%

Rata-rata (wet) = .

Perlakuan C:

Cla— N (%) — (22,99—0,671)0X0(()J.09X 14,008 X 100%:2,81%
Kadar Protein Dry (%) = 2,81% x 6,38 = 17,95%

Kadar Protein Wet (%) = 17,95% x 19,03%= 3,42%
Clb—> N (%) - (22,74-0,67) x 0.09 x 14,008 X 100%:2,78%

1000
Kadar Protein (%) = 2,78% x 6,38 = 17,75%
Kadar Protein Wet (%) = 17,75% x 19,03%= 3,38%

C2a— N (%) = (22,53—0,67?2);((;).09)(14—,008 £ 100%=2,76%

Kadar Protein (%) = 2,76% x 6,38 = 17,58%
Kadar Protein Wet (%) = 17,58% x 18,85%= 3,22%

C2b— N (%) = LL2Z0ETIXR0INIRON  1009=2,68%

Kadar Protein (%) = 2,68% x 6,38 = 17,09%

Kadar Protein Wet (%) = 17,09 x 18,85%= 3,82%
C3a— N (%) — (21,81—0,672);(:09)( 14,008 ! 100%:2,79%
Kadar Protein (%) = 2,79% x 6,38 = 17,80%

Kadar Protein Wet (%) = 17,80% x 17,75%= 3,16%

C3b— N (%) = (21,57—0,6732(;).09)(14,008 x 100%=2,76%

Kadar Protein (%) = 2,76% x 6,38 = 17,60%

Kadar Protein Wet (%) = 17,60% x 17,75%= 3,12%
3,42%+3,38%+3,31%+3,22%+3,16%+3,12%

Rata-rata (wet) = -
Kadar Gula
17,8+17,6+18+17,8+18+18 .
Perlakuan K: = = 17,87°Brix
214+21+20+20,24+20,8+21 .
Perlakuan A: S = 20,67°Brix
21421+421+421+23+23 .
Perlakuan B: . = 21,67°Brix
22422+23+23+23+23 .
Perlakuan C: = 22,67°Brix
Perhitungan Color Reader Es Krim
Rumus:
a+1,75L
~ 5,645L+a—3,012 b
_ 1,786L
~ 5,645L+a—3,012 b
Perlakuan K:
Kla:
_ 1,1+1,75(71,6) _
" 5,645(71,6)+1,1-3,012(25,8) 0,386
1,786(71,6) - 0390

= 5,645(71,6)+(1,1)—3,012(25,8)
K1b:

=3,30%

=3,27%
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1+1,75(70,8)

- =0,381
5,645(70,8)+1-3,012(24,3)

— 1,786(70,8) _

T 5,645(70,8)+1-3,012(24,3) _ 0,386
Klc:

- 0,7+1,75(72) B

" 5,645(72)+0,7-3,012(23,7) 0,377

— 1,786(72) _

© 5,645(72)+0,7-3,012(23,7 0,383
K2a:

- 0,9+1,75(76,3) .

© 5,645(76,3)+0,9-3,012(25,4) 0,379

— 1,786(76,3) i

© 5,645(76,3)+0,9-3,012(254) 0,384
K2b:

- 0,6+1,75(75,3) .

" 5,645(75,3)+0,6-3,012(23,8) 0,374

4 1,786(75,3) B

~ 5,645(75,3)+0,6-3,012(23,8) 0,380
K2c:

K 0,7+1,75(73,6) .

© 5,645(73,6)+0,7-3,012(24,2) 0,377

- 1,786(73,6) B

© 5,645(73,6)+0,7-3,012(24,2) 0,383
K3a:

L 0,4+1,75(73,3) 3

" 5,645(73,3)+0,4-3,012(23,4) 0374

. 1,786(73,3) B

© 5,645(73,3)+0,4-3,012(23,4) 0,381
K3b:

— 0,9+1,75(74,3) -

T 5,645(74,3)+0,9-3,012(24,7) 0,378

— 1,786(74,3) _

© 5,645(74,3)+0,9-3,012(24,7) 0,384
K3c:

— 0,6+1,75(74,4) B

" 5,645(74,4)+0,6-3,012(24) 0,376

- 1,786(74,4) - 0.0

" 5,645(74,4)+0,6—3,012(24)
0,386+0,381+0,377+0,379+0,374+0,377+0,374+0,378+0,376

Rata-rata X= . 0378
Rata-rata Y:0,390+O,386+O,383+0,384»+0,?;80+0,383+0,381+0,384—+0,382= 0,384
Perlakuan A:
Ala:

— —0,9+1,75(70,1) _

= 5,645(70,1)+(—0.9)—3,012(24,2) =0,378

— 1,786(70,1) 3

T 5,645(71,6)+(-0,9)-3,012(25,8) _ 0,389
Alb:

-1,1+1,75(66,4) - 0,388

" 5,645(66,4)+(—1,1)—3,012(25,5)



1,786(66,4)

= 5,645(66,0)+(—1,1)—3,012(25,5) =039
Alc:
-0,6+1,75(68,2) _
5645(68 2)+(—0,6)—3,012(25,8) =0,387
1,786(68,2) _
5645(68 2)+(~-0,6)—3,012(25,8) = 0,397
A2a:
-1,7+1,75(66) _
=5 ,645(66)+(—1,7)—3,012(21,7) = 0,372
1,786(66) _
= 5,645(66)+(—1,7)-3,012(21,7) = 0,386
A2b:
-0,8+1,75(71,1) _
=5 ,645(71,1)+)(=0.8)—3,012(23,7) —e
1,786(71,1) _
5 ,645(71,1)+(—0,8)—3,012(23,7) = 0,386
A2c:
—1+1,75(67,6) _
5 ,645(67,6)+(—1)—3,012(24,7) =0,383
1,786(67,6)
T 5,645(67,6)+(—1)-3,012(24,7) g 0.5
A3a:
-0,9+1,75(66,7) N
=5 ,645(66,7)+(—0,9)—3,012(25,8) =038
1,786(66,7) _
i ,645(66,7)+(—0,9)—3,012(25,8) = 0,400
A3b:
—1+1,75(66,6) —
5 ,645(66,6)+(—1)—3,012(27,2) =0,394
1,786(66,6) -,
=5 ,645(66,6)+(—1)—3,012(27,2) et
A3c:
_ -0,8+1,75(66,3) _
~ 5,645(66,3)+(—0,8)—3,012(26,4) 0,592
_ 1,786(66,3) = 0.403

 5,645(66,3)+(—0,8)—3,012(26,4)
0,378+0,388+0,387+0,372+0,376+0,383+0,389+0,394+0,392

Rata-rata X=——"———""—_—"—— = 0,384
Rata-rata Y:0,389+0,399+0,397+0,386+0,.3:986+0,394+0,4-00+0,4-06+0,4-03: 0,396
Perlakuan B:
Bla:
-1,14+1,75(67,6) _
= 5,645(67,6)+(—1,1)—3,012(24,8) = 0,383
1,786(67,6) -
5 ,645(67,6)+(—1,1)—3,012(24,8) 0’395
Bib:
—1+41,75(67,3) —
=3 ,645(67,3)+(—1)—3,012(24,8) =0,384
1,786(67,3) = 0,395

=5 ,645(67,3)+(—1)—3,012(24,8)



Blc:
—-0,9+1,75(70,1)

5 ,645(70,1)+(—0,9)—3,012(22,7) =0:373
1,786(70,1) _
5 ,645(70,1)+(—0,9)—3,012(22,7) =0,384
B2a:
-1,54+1,75(66,5) _
=5 ,645(66,5)+(—1,5)—3,012(25,3) = 0,386
1,786(66,5) _
5 ,645(66,5)+(—1,5)—3,012(25,3) =0.399
B2b:
-1,1+1,75(69,1) -
B ,645(69,1)+)(—1,1)—3,012(22,5) A SA
1,786(69,1) _
5 ,645(69,1)+(—1,1)—3,012(22,5) = 0,388
B2c:
—1,5+1,75(65,3) _
=5 ,645(65,3)+(—1,5)—3,012(25,8) =0,390
1,786(65,3) _
=5 ,645(65,3)+(—1,5)—3,012(25,8) =0,403
B3a:
—1,5+1,75(66,4) -
=5 ,645(66,4)+(—1,5)—3,012(26,3) VY
1,786(66,4) _
=5 ,645(66,4)+(—1,5)—3,012(26,3) = 0,403
B3b:
—1,6+1,75(64,7) _
5 645(64,7)+(—-1,6)—3,012(25,2) K )/835
1,786(64,7) _
5 ,645(64,7)+(—1,6)—3,012(25,2) = 0,402
B3c:
_ —1,4+1,75(64) h
" 5,645(64)+(—1,4)—3,012(25) e
=5 645(64)1'2:(46)4—)3 012(25) 50,402
Rata-rata X:O,383+0,384+0,373+0,386+0,3(;77+0,390+0,390+O,388+O,389: 0,384
Rata-rata Y:0,395+0,395+0,384+0,399+0,3988+0,403+O,403+O,402+O,402= 0,397
Perlakuan C:
Cla:
_ —-1,6+1,75(63,4) _
" 5,645(63,4)+(—1,6)—3,012(26,4) 0,395
_ 1,786(63,4) _
" 5,645(63,4)+(—1,6)-3,012(26,4) 0,409
Cib:
—1,5+1,75(64,6) _
B ,645(64,6)+(—1,5)—3,012(26,4) =039
1,786(64,6) = 0407

5645(646)+( 1,5)-3,012(26,4)
Clc:



-1,5+1,75(66,4)

T 5.645(664)+(—1,5)-3,012(244) 0,383

— 1,786(66,4) _

T 5,645(66,4)+(—1,5)—3,012(244) 0,396
C2a:

_ —1,7+1,75(64) _

T 5,645(64)+(—1,7)-3,012(23,2) 0,381

— 1,786(64) _

= 5,645(64)+(—1,7)—3,012(23,2) - 0,395
C2b:

_ —1,4+1,75(67,5) _

T 5,645(67,5)4)(—1,4)—3,012(24,5) 0,382

— 1,786(67,5) £

= 5,645(67,5)+(—1,4)—3,012(24,5) = 0,394
C2c:

_ ~1,8+1,75(64,8) _

4 1,786(64,8) _

 5,645(64,8)+(-1,8)-3,012(251) 0,401
C3a:

a ~1,84+1,75(67,7) N

T 5,645(67,7)+(—1,8)-3,012(25,7) 0,383

_ 1,786(67,7) N

 5,645(67,7)+(—1,8)—3,012(25,7) 0,397
C3b:

L ~1,64+1,75(67,7) B

" 5,645(67,7)+(—1,6)-3,012(25,7) 0,386

1 1,786(67,7) \

T 5,645(67,7)+(-1,6)-3,012(25,7) _ 0,399
C3c:

_ ~1,6+1,75(67,7) .

© 5,645(67,7)+(—1,6)—3,012(25,5) 0,384

1,786(67,7)
- = 0,397
5,645(67,7)+(-1,6)-3,012(25,5)
Rata-rata X:o,395+o,393+o,383+o,381+o,3982+o,387+0,383+0,386+0,384= 0.386
Rata-rata Y:O,4-09+0,4-07+0,396+0,395+0,3;94+0,401+O,397+0,399+0,397: 0.399
. Angka Lempeng Total Es Krim

Rumus:
ALT= ZC

[(1xn1)+(0,1xn2)..(0nxn) ]xd
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Perlakuan K:
107-1 101-2 10A-3
kla 255 68 41
kib 198 81 14
k2a 257 64 23
k2b 261 86 11
k3a 243 88 8
k3b 338 81 19
Kla: o6 8 = 9,9090x10*
[(0,1x1)+(0.01x1)] x 0,01
K1b: 198+81 — 0,2536x10%
[(1x1)+(0.1x1)]x0,1
K2a: ———=— = 6,4x10*
[(0,1x1)]x0,01
K2b: —— 22— 8 6x10%
[(0,1x1)] x 0,01
K3a: e = 0,3009x10*
[(1x1)+(0.1x1)]x0,1
K3b: ~ —8,1x104

[(0,1x1)]x 0,01

Rata_rata:(9,9090+0,2536+6,4-+86,6+0,3009+8,1)x10000 v 5’59)(104
Perlakuan A:
107-1 10/7-2 10A7-3
Ala 420 74 22
Alb 487 90 36
A2a 545 81 21
A2b 295 96 21
A3a 148 94 26
A3b 329 85 17
Ala: — = =7 4x10*
[(0,1x1)]x0,01
Alb: 90+36 = 11,4545x10%
[(0,1x 1)+(0.01x 1)]x 0,01
A2a: —S-  — 81x10*
[(0,1x1)]x0,01
A2b: —°  —96x10*
[(0,1x 1)] x 0,01
A3a: 148+54 = 0,2414x10%
[(1x1)+(0.1x1)]x0,1
K3b: 8 — 8,5x104

[(0,1x1)]x 0,01
(7,4+11,4545+8,1+9,6+3,2414+8,5)x10000
6

Rata-rata= = 7,55x10*



Perlakuan B:
107-1 10/-2 10/7-3
Ala 118 51 23
Alb 137 51 19
A2a 125 40 10
A2b 148 56 31
A3a 115 58 24
A3b 144 55 16
. 118+51 _ 3
Bla: xDr0ixD]n0d 1,536x10
137451
. i 21
Blb'K1XD+melnxQ1 1,709x10
125+40
. — 3
Bza[uxn+m4x1nxa1 1,5x10
148+56
. — 3
BZb[an+me1non 2,117x10
115458
. — 3
B3a'K1x1H{Q1xD]XQ1 1,572x10
144+55
. — 3
BSb.[(l_xl)Jr(o’lX1)])(0’1 1,809x10
Rata-rata:(1'536+01’709+1’5+2’1617+1’572+1'809)x1000 = 1.71x10°
Perlakuan C:
107-1 101-2 1017-3
Ala 110 59 13
Alb 118 47 20
A2a 109 53 11
A2b 113 60 27
A3a 117 49 19
A3b 121 53 29
i 110+59 _ 3
Cla: D 01xD]x01 1,536x10
118447
. — 3
Clb: [(1x1)+(0.1x1)] x 0,1 1,5x10
C2a: 109:+53 =1,472x103
[(1x1)+(0.1x1]x0,1
C2b: 113+60 =1,801x103
[(1x1)+(0.1x1]x0,1
117+49
. — 3
C3a.[(1X1)+(0.1X1)]X0,1 1,509x10
C3b: 121+53 =1,828x103
[(1x1)+(0.1x1]x0,01
Rata_rata:(1,536+1,5+61,472+1,801+1,509+1,828)x1000 = 1.61x10°

6
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Lampiran 2. Hasil Uji SPSS Produk Es Krim Substitusi Tepung Tempe
Kacang Koro Pedang dan Tepung Daun Kelor
1. Kadar Lemak
Tabel 17. Hasil Uji Lemak Es Krim Substitusi Tepung Tempe Kacang Koro
Pedang dan Tepung Daun Kelor

Penaulanaan Perlakuan
gufang K A B C
1 8,73 % 8,75 % 8,73 % 8,28 %
2 9,17 % 8,90 % 8,28 % 8,33 %
3 8,45 % 8,15 % 8,40 % 8,20 %
Deskriptif
Kadar._Lemak
Interval Kepercayaan, 95% untuk,
Sid. Rata-rata
N Rata-rata Std. Deviasi Kesalahan Batas Bawah Batas Aias Minimum Maximum
Kantral 3 8.7833 .36295 .20955 7.8817 9.6850 8.45 9.17
A 3 8.6000 .39686 22913 7.6141 9.5859 8.15 8.90
B 3 8.4700 23302 .13454 7.8911 9.0489 8.28 8.73
o] 3 8.2700 .06557 .03786 8.1071 8.4329 8.20 8.33
Total 12 8.5308 .31859 09197 8.3284 8.7333 8.15 9.17
Gambar 4. Hasil Uji Deskriptif Kadar Lemak Es krim.
ANOVA
Kadar_Lemak.
Rata-rata
Jumlah Kuadrat df Kuadrat F Sig.
Antar Grup 421 3 140 1.613 .261
Dalam Grup .696 8 .087
Total 1.116 11

Gambar 5. Hasil Uji Anova Kadar Lemak Es Krim.

Kadar_Lemak

Duncana
Subset untuk
alpah = 0,05
Belakuan N 1
C 3 8.2700
B 3 8.4700
A 3 8.6000
Kantrol 3 8.7833
_Sig. .080

Gambar 6. Hasil Uji Duncan Kadar Lemak Es Krim.



2. Kadar Protein
Tabel 18. Hasil Uji Protein Es Krim Substitusi Tepung Tempe Kacang Koro

Pedang dan Tepung Daun Kelor
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Penaulanaan Perlakuan
gutang K A B C
1 3,34 % 3,41 % 3,38 % 3,40 %
2 3,43 % 3,38 % 3,36 % 3,27 %
3 3,21 % 3,40 % 3,14 % 3,14 %
Deskriptif
Kadar_Rrotein.
Interval Kepercayaan, 95% uniuk.
Std. Rata-rata
N Rate-rata Std. Deviasi Kesalahan Batas Bawah Batas Atas Minimum Maximum
Kantral 3 3.3267 .11060 06386 3.0519 3.6014 3.21 3.43
3 3.5033 17039 09838 3.0801 3.9266 3.40 3.70
3 3.2967 12741 07356 2.9802 3.6132 3.15 3.38
3 3.2700 .13000 07506 2.9471 3.5929 3.14 3.40
Total 12 3.3492 .15036 04341 3.2536 3.4447 3.14 3.70
Gambar 7. Hasil Uji Deskriptif Kadar Protein Es Krim.
ANOVA
Kadar_Protein
Rata-rata
Jumlah Kuadrat df Kuadarat F Sig.
Antar Grup .100 3 .033 1.790 227
Dalam Grup 149 8 .019
Total .249 11

Gambar 8. Hasil Uji Anova Kadar Protein Es Krim.

Duncan?
LEelakuan
C
B
Kentrol
A

Kadar_Protein

Subset untuk

alpah = 0,05
1

Sig.

W W W W

3.2700
3.2967
3.3267
3.5033

.085

Gambar 9. Hasil Uji Duncan Kadar Protein Es Krim.



3. Total Padatan
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Tabel 19. Hasil Uji Total Padatan Es Krim Substitusi Tepung Tempe Kacang

Koro Pedang dan Tepung Daun Kelor

Penaulanaan Perlakuan
gulang K A B C

1 19,81 % 19,98 % 19,82 % 19,03 %

2 19,95 % 20,14 % 19,54 % 18,85 %

3 19,21 % 20,28% 18,41 % 17,75 %

Deskriptif
Jetal_Padatan
Interval Kepercayaan 95% untuk.
Std. Rata-rata
N Raya-rata Std. Deviasi Kesalahan Batas Bawah Batas Atas Minimum Maximum
Kentrel 3 19.6567 .39311 22696 18.6801 20.6332 19.21 19.95
A 3 20.1333 15011 08667 19.7604 20.5062 19.98 20.28
B 3 19.2567 74848 43098 17.4023 21.1110 18.41 19.82
= 3 18.5433 69292 40008 16.8220 20.2646 17.75 19.03
Total 12 19.3975 .76888 22198 18.9090 19.8860 17.75 20.28
Gambar 10. Hasil Uji Deskriptif Total Padatan Es Krim.
ANOVA
Tofal_Padatan
Rata-rata
Jumlah Kuadrat di Kuadrat F Sig.

Antar Grup 4.074 3 1.358 4.473 .040
Dalam Grup 2.429 8 .304
Total 6.503 11

Gambar 11. Hasil Uji Anova Total Padatan Es Krim.
Total_Padatan

Duncana

Subset untuk alpah = 0,05
Perlakuan N 1 2
C 3 18.5433
B 3 19.2567 19.2567
Keanirel 3 19.6567
A 3 20.1333
Sig. 152 .099

Gambar 12. Hasil Uji Duncan Total Padatan Es Krim.
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4. Kadar Gula
Tabel 20. Hasil Uji Gula Es Krim Substitusi Tepung Tempe Kacang Koro
Pedang dan Tepung Daun Kelor

Penaulanaan Perlakuan
gufang K A B C
1 17,7 °Brix 21 °Brix 21 °Brix 22°Brix
2 17,9 °Brix 20,1 °Brix 21 °Brix 23 °Brix
3 18 °Brix 20,9 °Brix 23 °Brix 23 °Brix
Deskriptif
Kadar_Gula
Interval Kepercayaan, 95% untuk,
Std. Rata-rata
N Mean Std. Deviasi Kesalahan Batas Bawah Batas Atas Minimum Maximum
Kantral = 17.8667 16275 .08819 17.4872 18.2461 17.70 18.00
A 3. 20.6667 49329 28480 19.4413 21.8921 20.10 21.00
B 3 21.6667 1.15470 66667 18.7982 24.5351 21.00 23.00
C 2] 22.8667 57735 .33333 21.2324 24.1009 22.00 23.00
Total 12 20.7167 1.96230 .56647 19.4699 21.9635 17.70 23.00
Gambar 13. Hasil Uji Deskriptif Kadar Gula Es Krim.
ANOVA
Kadar_Gula
Rata-rata
Jumlah Kuadrat df Kuadrat F Sig.
Antar Grup 38.490 3 12.830 26.545 .000
Dalam Grup 3.867 8 483
Total 42.357 11

Gambar 14. Hasil Uji Anova Kadar Gula Es Krim.

Kadar_Gula

Runcana

Subset untuk alpah = 0,05
Perlakuan N 1 2 3
Konirgl 3 17.8667
A 3 20.6667
B 3 21.6667 21.6667
C 3 22.6667
Sig. 1.000 116 118

Gambar 15. Hasil Uji Duncan Kadar Gula Es Krim.



5. Overrun
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Tabel 21. Hasil Uji Overrun Es Krim Substitusi Tepung Tempe Kacang Koro
Pedang dan Tepung Daun Kelor

Penaulanaan Perlakuan
gufang K A B C
1 88,57 % 80,56 % 77,14 % 12,22 %
2 94,29 % 80,00 % 7,14 % 75,00 %
3 94,29 % 80,56 % 78,38 % 69,44 %
Deskriptif
Overrun
Interval Kepercayaan, 95% uniuk.
Std. Rata-rata
N Rata-rata Std. Deviasi Kesalahan Batas Bawah Batas Atas Minimum Maximum
Kantrol 3 92.3833 3.30244 1.90867 84.1796 100.5871 88.57 94.29
A 3 80.3733 132332 18667 79.5702 81.1765 80.00 80.56
B 3 775533 71591 41333 75.7749 79.3318 77.14 78.38
© 3 72.2200 2.78000 1.60503 65.3141 79.1259 69.44 75.00
Total 12 80.6325 7.94129 2.29245 75.5868 85.6782 69.44 94.29
Gambar 16. Hasil Uji Deskriptif Overrun Es Krim.
ANOVA
Overrun
Rata-rata
Jumlah Kuadrat df Kuadrat F Sig.
Antar Grup 655.202 3 218.401 45 378 000
Dalam Grup 38.503 g 4.813
Total 693.705 11

Gambar 17. Hasil Uji Anova Overrun Es Krim.

Overrun

Dungcanz

Subset untuk alpah = 0,05
Perlakuan. N 1 2 3
C 3 722200
B 3 77.5533
A 3 80.3733
Koniral 3 92 3833
Sig. 1.000 154 1.000

Gambar 18. Hasil Uji Duncan Overrun Es Krim.
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6. Melting Rate
Tabel 22. Hasil Uji Melting Rate Es Krim Substitusi Tepung Tempe Kacang
Koro Pedang dan Tepung Daun Kelor

Penaulanaan Perlakuan
gutang K A B C
1 1175 detik 1161 detik 1142 detik 1137 detik
2 1166 detik 1118 detik 1064 detik 1058 detik
3 1204 detik 1153 detik 1164 detik 1161 detik
Deskriptif
Melting..Rate,
Interval Kepercayaan, 95% untuk
Std. Rata-rata
N Rata-rata Std. Deviasi Kesalahan Batas Bawah Batas Atas Minimum Maximum
Konfral 3 1181.6667 19.85783 11.46492 1132.3371 1230.9962 1166.00 1204.00
A 3 1144.0000 2286919 13.20353 10687.1898 1200.8102 1118.00 1161.00
B 2 1123.3333 52.54839 30.33883 992.7959 1253.8708 1064.00 1164.00
c 3 1118.6667 53.89187 31.11448 9847918 1252.5415 1058.00 1161.00
Total 12 1141.9167 43.25077 12.48542 1114.4364 1169.3969 1058.00 1204.00
Gambar 19. Hasil Uji Deskriptif Melting Rate Es Krim.
ANOVA
Melting, .Rafe.
Rata-rata
Jumlah Kuadrat df Kuadrat F Sig.
Antar Grup 7410.917 3 2470.306 1.501 287
Dalam Grup 13166.000 8 1645.750
Total 20576.917 11

Gambar 20. Hasil Uji Anova Melting Rate Es Krim.

Melting_Rate
Duncanz
Subset untuk
alpah = 0,05
Berlakuan N 1
C 3 1118.6667
B 3 1123.3333
A 3 1144.0000
Konfral 3 1181.6667
Sig. 112

Gambar 21. Hasil Uji Duncan Melting Rate Es Krim.



7. Angka Lempeng Total
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Tabel 23. Hasil Uji Angka Lempeng Total Es Krim Substitusi Tepung Tempe

Kacang Koro Pedang dan Tepung Daun Kelor

Penaulanaan Perlakuan
gutang K A B C
1 5,08x10% 9,42x10* 1,62x10° 1,52x10°
CFU/mL CFU/mL CFU/mL CFU/mL
2 7,5x10* 8,85x10* 1,81x103 1,64x10%
CFU/mL CFU/mL CFU/mL CFU/mL
3 4,2x10* 4,27x10* 1,69x10° 1,67x10°
CFU/mL CFU/mL CFU/mL CFU/mL
Deskriptif
ALT
Interval Kepercayaan, 95% untuk,
Rata-rata
N Rata-rata Std. Deviasi Std. Kesalahan Batas Bawah Batas Atas Minimum Maximum
Konfral 3 559333333 17088.35762 9865.99097 13483.4004 08383.2663  42000.00 75000.00
A 3 75133 3333 28232 31010 16299 93183 5000.3871 145266.2795  42700.00 94200.00
B 3 1706.6667 96.09024 5547772 1467.9653 1945.3680 1620.00 1810.00
c 3 1610.0000 79 37254 45 82576 1412.8277 1807.1723 152000 1670.00
Total 12 33595.8333 36891.98643 10649.79915 10155.7834 57035.8832 1520.00 94200.00
Gambar 22. Hasil Uji Deskriptif Angka Lempeng Total Es Krim.
ANOVA
ALT
Jumlah Kuadrat df Rata-rata Kuadrat E Sig.
Antar Grup 12793020891.667 3 4264340297.222 15.662 .001
Dalam Grup 2178184400.000 2] 272273050.000
Total 14971205291 667 11

Gambar 23. Hasil Uji Anova Angka Lempeng Total Es Krim.
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ALT
Duncanz
Subset untuk alpah = 0,05

Egtlakuan, N 1 2

C 3 1610.0000

B 3 1706.6667

Kontrol 3 55933.3333
A 3 75133.3333
Sig .994 192

Gambar 24. Hasil Uji Duncan Angka Lempeng Total Es Krim.

Lampiran 3. Dokumentasi Pengujian Bahan Baku dan Produk Es krim

Gambar 25. Hasil Uji Kadar Air.



Gambar 28. Hasil Uji Lemak.
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Gambar 31. Hasil Tahap Destruksi.
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Gambar 33. Hasil Colo

r Reader.
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Gambar 34. Dokumentasi Overrun.

x F
Gambar 35. Dokumentasi Melting Rate.

10" 102 10°
Gambar 36. Hasil Uji ALT Es Krim Perlakuan Kontrol Pengenceran 1,
Pengenceran 2, dan Pengenceran 3.
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10 102 10°®
Gambar 37. Hasil Uji ALT Es Krim Perlakuan A Pengenceran 1, Pengenceran 2,
dan Pengenceran 3.

10 10°®
Gambar 38. Hasil Uji ALT Es Krim Perlakuan B Pengenceran 1, Pengenceran 2,
dan Pengenceran 3.

Gambar 39. Hasil Uji ALT Es Krim Perlakuan C Pengenceran 1, Pengenceran 2,
dan Pengenceran 3.
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Gambar 41. Hasil Enrichment.

Gambar 42. Hasil Uji Salmonella Perlakuan Kontrol Negatif.
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Gambar 45. Hasil Uji Salonell elakuan B.
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Gambar 47. Dok

Y e

umentasi Organoleptik.
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Lampiran 4. Formulir Uji Organoleptik Produk Es Krim Bayam Merah
dengan Penstabil Pasta Ekstrak Albedo Kulit Jeruk Bali

UJI ORGANOLEPTIK

KUALITAS ES KRIM DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG TEMPE KACANG

KORO PEDANG DAN TEPUNG DAUN KELOR

A. ldentitas Panelis

Nama :
Jenis Kelamin : Laki-Laki / Perempuan
Usia : Tahun

B. Informasi untuk Panelis
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Es krim adalah makanan olahan dari susu yang dicampur dengan lemak, gula
dan bahan tambahan lainnya. Es krim pada penelitian ini menggunakan substitusi
tepung kacang koro pedang dan tepung daun kelor. Tepung kacang koro pedang
dan tepung daun kelor memiliki kandungan protein yang tinggi. Pembuatan es
krim substitusi tepung tempe kacang koro pedang dan tepung daun kelor
diharapkan dapat memperkaya/mengantikan nilai gizi protein pada es krim,
memberikan inovasi baru yang dapat diterima panelis serta mengurangi

penggunaan susu skim dalam pembuatan es krim.

C. Petunjuk

1. Peneliti menyediakan empat macam es krim dengan kode berbeda, yaitu 826,

537, 111, dan 404.

2. Panelis dipersilahkan untuk mengamati parameter warna, aroma dan tekstur,

mencicipi masing-masing sampel serta memberikan tanda centang (V) pada

kolom tabel berdasarkan tingkat kesukaan panelis.

3. Panelis dapat memberikan nilai yang sama lebih dari 1 kali pada parameter yang

sama pada sampel es krim yang berbeda.

4. Panelis dipersilahkan untuk meminum air putih yang berfungsi sebagai palate

cleanser setiap kali selesai mencicipi 1 sampel.

D. Evaluasi
Tabel 1. Uji Organoleptik Es Krim

Parameter Uji

Sampel Warna Aroma Rasa Tekstur
112 (3[4|1]2|3 4|12 |3]4|]1]2|3]|4

826

111

537

404

Keterangan : 1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = suka; 4 = sangat suka




Tabel 2. Ranking Kesukaan Es Krim
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Sampel

Ranking

826

537

111

404

Keterangan : 1 = sangat suka; 2 = suka; 3 = tidak suka; 4 = sangat tidak suka




