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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. SIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat diperoleh simpulan 

sebagai berikut: 

1. Substitusi ekstrak tempe kedelai hitam dan pasta ekstrak porang berpengaruh 

terhadap kualitas es krim berdasarkan karakteristik kimia (kadar protein, 

lemak, total padatan, dan serat tidak larut), fisik (overrun), mikrobiologi 

(keberadaan Salmonella), dan organoleptik.  

2. Konsentrasi ekstrak tempe dan pasta ekstrak porang terbaik untuk 

ditambahkan dalam pembuatan produk es krim yaitu perlakuan C sebesar 

15% dan 1,5%. 

 

B. SARAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, terdapat saran yang 

digunakan untuk menyempurnakan penelitian maupun penelitian serupa 

sebagai berikut: 

1. Pemurnian glukomanan dari pasta ekstrak porang, sehingga diperoleh 

glukomanan yang lebih murni yang dapat digunakan sebagai penstabil. 

2. Dilakukan pengujian aktivitas antioksidan ekstrak tempe kedelai hitam 

untuk mengetahui apakah senyawa tersebut masih terdapat pada kedelai 

hitam yang telah diolah menjadi ekstrak tempe. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Dokumentasi Bahan Baku Pembuatan Es Krim 

 
Gambar 4.Chips Umbi Porang 

 
Gambar 5. Tepung Umbi Porang  

 
Gambar 6. Tempe Kedelai Hitam 

 
Gambar 7. Tepung Tempe Kedelai 

Hitam  

 
Gambar 8. Pasta Ekstrak Porang   

 
Gambar 9. Ekstrak Tempe Kedelai 

Hitam  

 
Gambar 10. Bahan Baku Es Krim  
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Lampiran 2. Dokumentasi Pengujian Bahan Baku dan Es Krim 

 
Gambar 11. Total Padatan Ekstrak 

Tempe Kedelai Hitam  

 
Gambar 12. Total Padatan Pasta 

Ekstrak Porang  

 
Gambar 13. Hasil Destruksi Protein 

Ekstrak Tempe Kedelai Hitam 

 
Gambar 14. Hasil Titrasi Protein 

Ekstrak Tempe Kedelai Hitam 

 
Gambar 15. Uji Kadar Glukomanan 

Pasta Ekstrak Porang  

 
Gambar 16. Hasil Selongsong Uji 

Lemak  

 
Gambar 17. Hasil Destruksi Protein Es 

Krim  

 
Gambar 18. Hasil Titrasi Protein Es 

Krim  
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Gambar 19. Total Padatan Es Krim  

 
Gambar 20. Kadar Gula Sukrosa Es 

Krim  

 
Gambar 21. Pengenceran Angka 

Lempeng Total Es Krim  

 
Gambar 22. Sampel Es Krim pada 

Medium Lactose Broth setelah Inkubasi 

24 jam  

 
Gambar 23. Sampel Es Krim pada 

Medium Selenite Cystine Broth setelah 

Inkubasi 24 jam  
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Lampiran 3. Dokumentasi Hasil Analisis Angka Lempeng Total Es Krim 

Substitusi Ekstrak Tempe Kedelai Hitam dan Pasta Ekstrak 

Porang 

 

Perlakuan 10-1 10-2 10-3 

K (0:0) 

   
A (5:0,5) 

   
B (10:1) 

   
C (15:1,5) 
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A B C D 

 

Gambar 24. Hasil Analisis Keberadaan Salmonella Es Krim Ekstrak Tempe 

Kedelai Hitam dan Pasta Ekstrak Porang 0:0% (A), 5:0,5% (B), 10:1% (C), dan 

15:1,5% (D)  
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Lampiran 4. Perhitungan Angka Lempeng Total Es Krim Substitusi Ekstrak 

Tempe Kedelai Hitam dan Pasta Ekstrak Porang 

 

Perlakuan Kontrol 

Pengulangan 10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 

1 18 9 0 0 0 

2 13 4 0 0 0 

3 11 1 0 0 0 

 

Perlakuan A (5%:0,5%) 

Pengulangan 10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 

1 60 23 4 0 0 

2 41 27 0 0 0 

3 45 19 4 0 0 

 

Perlakuan B (10%:1%) 

Pengulangan 10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 

1 69 28 0 0 0 

2 89 25 2 0 0 

3 50 12 3 0 0 

 

Perlakuan C (15%:1,5%) 

Pengulangan 10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 

1 139 70 19 4 0 

2 122 69 18 5 0 

3 104 54 12 2 0 

 

Angka Lempeng Total = ∑C x   => jika kurang dari 25 

Angka Lempeng Total =  => jika lebih dari 25 

 

Kontrol 

Pengulangan 1 = ALT = ∑C x   

= 18+19 x   

= 13,5 x 101 

Pengulangan 2 = ALT = ∑C x   

= 13+4 x   

= 8,5 x 101 

Pengulangan 3 = ALT = ∑C x   

= 11+1 x   

= 6 x 101 

Rata-Rata = 13,5 x 101 + 8,5 x 101 + 6 x 101 : 3  
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= 9,333333 x 101 

 

Perlakuan A 

Pengulangan 1 = ALT =   

= 60 x 101 => 6 x 102 

Pengulangan 2 = ALT =   

= 61,81818182 x 101 => 6,20 x 102 

Pengulangan 3 = ALT =   

= 45x 101 => 4,5 x 102 

Rata-Rata = 6 x 102 + 6,2 x 102 + 4,5 x 102 : 3  

= 5,566666667 x 102 => 5,57 x 102 

 

Perlakuan B 

Pengulangan 1 = ALT =   

= 88,18181818 x 101 => 8,82 x 102 

Pengulangan 2 = ALT =   

= 103,6363636 x 101 => 10,36 x 102 

Pengulangan 3 = ALT =   

= 50 x 101 => 5 x 102 

Rata-Rata = 8,06 x 102 

 

Perlakuan C 

Pengulangan 1 = ALT =   

= 190 x 101 => 1,9 x 103 

Pengulangan 2 = ALT =   

= 173,6363636 x 101 => 1,74 x 103 

Pengulangan 3 = ALT =   

= 143,6363636 x 101 => 1,44 x 103 

Rata-Rata = 1,70 x 103 
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Lampiran 5. Form dan Dokumentasi Hasil Analisis Organoleptik Es Krim 

Substitusi Ekstrak Tempe Kedelai Hitam dan Pasta Ekstrak 

Porang 

 

Uji Organoleptik Hedonik Es Krim Substitusi Ekstrak Tempe Kedelai Hitam 

dengan Penstabil Pasta Ekstrak Porang  

 

A. Identitas Panelis 

Nama  : 

Usia   :       Tahun 

Jenis Kelamin  : Laki-laki/Perempuan 

 

B. Informasi untuk Panelis 

Es krim merupakan olahan pangan semi solid yang umumnya 

dikonsumsi sebagai makanan penutup dan digemari oleh semua kalangan 

masyarakat yang terbuat dari susu, penstabil, dan pemanis. Produk es krim 

pada penelitian ini dibuat dari substitusi ekstrak tempe kedelai hitam dan pasta 

ekstrak porang. Kandungan protein, lemak dari ekstrak tempe kedelai hitam 

dan kandungan glukomanan dari pasta ekstrak porang berpotensi untuk 

meningkatkan nilai gizi dan diharapkan produk es krim ini memiliki kualitas 

yang lebih baik dan disukai oleh masyarakat. 

 

C. Petunjuk 

1. Di hadapan panelis telah disediakan empat jenis es krim yang berbeda 

dengan kode 168, 532, 613, dan 321. 

2. Panelis dipersilahkan untuk mengamati, mencicipi, dan memberikan 

penilaian setiap parameter berdasarkan tingkat kesukaan panelis pada 

masing-masing sampel. 

3. Panelis dapat menilai dengan memberikan tanda centang (√) dan 

diperbolehkan untuk memberikan skor yang sama lebih dari satu kali pada 

parameter yang sama di sampel perlakuan berbeda. 

4. Sebelum memulai uji organoleptik dan setiap mencicipi 1 sampel, panelis 

wajib menetralkan indera pengecap dengan meminum air mineral yang 

telah tersedia.  
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D. Evaluasi 

Tabel 1. Uji Organoleptik Es Krim 

Sampel 

Parameter Uji 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

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

168                 

532                 

613                 

321                 

Keterangan: 

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

 

Setelah selesai mengisi Tabel 1. panelis diminta untuk memberikan 

peringkat (Ranking) pada Tabel 2. berdasarkan tingkat kesukaan terhadap 

sampel es krim. Sampel dengan ranking 1 (sangat suka), 2 (suka), 3 (agak 

suka), dan 4 (sangat tidak suka). 
 

Tabel 2. Uji Ranking 

Sampel Ranking 

168  

532  

613  

321  

 

 

 

 
Gambar 25. Dokumentasi Uji Organoleptik  
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Lampiran 6. Data Hasil Analisis Kimia Ekstrak Tempe Kedelai Hitam 

 

Tabel 21. Hasil Uji Analisis Kimia Ekstrak Tempe Kedelai Hitam 

Parameter Pengulangan Hasil Rata-Rata 

Kadar Protein 1 3,14% 3,04% 

2 2,84% 

3 3,13% 

Kadar Lemak 1 3,26% 3,51% 

2 3,64% 

3 3,64% 

Total Padatan 1 7,02% 7,09% 

2 7,12% 

3 7,14% 

Kadar Serat Tidak 

Larut 

1 7,68% 8,30% 

2 9,25% 

3 7,98% 

Kadar Serat Larut 1 2,40% 2,99% 

2 3,78% 

3 2,79% 

 

 

Lampiran 7. Data Hasil Analisis Kimia Pasta Ekstrak Porang 

 

Tabel 22. Hasil Analisis Kimia Pasta Ekstrak Porang 

Parameter Pengulangan Hasil Rata-Rata 

Kadar Glukomanan 1 3,59% 3,49% 

2 3,78% 

3 3,09% 

Kadar Lemak 1 0,75% 0,78% 

2 0.85% 

3 0,75% 

Total Padatan 1 10,65% 10,23% 

2 10,04% 

3 10,00% 

Kadar Serat Tidak 

Larut 

1 6,07% 6,28% 

2 6,59% 

3 6,19% 

Kadar Serat Larut 1 4,38% 4,45% 

2 4,99% 

3 3,99% 
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Lampiran 8. Data Hasil Analisis Kadar Protein Es Krim Ekstrak Tempe 

Kedelai Hitam dan Pasta Ekstrak Porang 
 

Tabel 23. Hasil Analisis Anova Kadar Protein Es Krim 

 Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig. 

Koreksi 10,173 3 3,391 157,654 ,000 

Interaksi ,172 8 ,022   

Total 10,345 11    

 

Tabel 24. Hasil Uji Duncan Kadar Protein Es Krim 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0.05) 

1 2 3 4 

K 3 3,8033    

A 3  4,5533   

B 3   5,1033  

C 3    6,3267 

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

 

Tabel 25. Hasil Analisis Kadar Protein Es Krim Ekstrak Tempe Kedelai Hitam 

dan Pasta Ekstrak Porang 

Pengulangan K (0:0) A (5:0,5) B (10:1) C (15:1,5) 

1 3.75 4.82 5.06 6.51 

2 3.81 4.39 5.1 6.19 

3 3.85 4.45 5.15 6.28 

Rata-Rata 3.803333333 4.553333333 5.103333333 6.326666667 

SD 0.05033222957 0.232880513 0.04509249753 0.1650252506 

 

 

Lampiran 9. Data Hasil Analisis Kadar Lemak Es Krim Ekstrak Tempe 

Kedelai Hitam dan Pasta Ekstrak Porang 

 

Tabel 26. Hasil Analisis Anova Kadar Lemak Es Krim 

 Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig. 

Koreksi 1,874 3 ,625 126,188 ,000 

Interaksi ,040 8 ,005   

Total 1,913 11     
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Tabel 27. Hasil Uji Duncan Kadar Lemak Es Krim 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0.05) 

1 2 3 4 

K 3 5,0433       

A 3   5,4267     

B 3     5,7267   

C 3       6,1200 

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

 

 

Tabel 28. Hasil Analisis Kadar Lemak Es Krim Ekstrak Tempe Kedelai Hitam 

dan Pasta Ekstrak Porang 

Pengulangan K (0:0) A (5:0,5) B (10:1) C (15:1,5) 

1 5.14 5.45 5.75 6.13 

2 5 5.34 5.64 6.09 

3 4.99 5.49 5.79 6.14 

Rata-Rata 5.043333333 5.426666667 5.726666667 6.12 

SD 0.08386497084 0.07767453465 0.07767453465 0.02645751311 

 

 

Lampiran 10. Data Hasil Analisis Total Padatan Es Krim Ekstrak Tempe 

Kedelai Hitam dan Pasta Ekstrak Porang 

 

Tabel 29. Hasil Analisis Anova Total Padatan Es Krim 

 Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig. 

Koreksi 28,320 3 9,440 133,867 ,000 

Interaksi ,564 8 ,071     

Total 28,884 11       

 

Tabel 30. Hasil Uji Duncan Total Padatan Es Krim 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0.05) 

1 2 3 4 

K 3 22,8500       

A 3   25,5167     

B 3     26,1467   

C 3       26,9400 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Tabel 31. Hasil Analisis Total Padatan Es Krim Ekstrak Tempe Kedelai Hitam 

dan Pasta Ekstrak Porang 

Pengulangan K (0:0) A (5:0,5) B (10:1) C (15:1,5) 

1 22.63 25.29 25.84 26.63 

2 22.95 25.72 26.18 26.89 

3 22.97 25.54 26.42 27.3 

Rata-Rata 22.85 25.51666667 26.14666667 26.94 

SD 0.1907878403 0.2159475245 0.2914332399 0.3377869151 

 

 

Lampiran 11. Data Hasil Analisis Gula Sukrosa Es Krim Ekstrak Tempe 

Kedelai Hitam dan Pasta Ekstrak Porang 

 

Tabel 32. Hasil Analisis Anova Gula Sukrosa Es Krim 

 Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig. 

Koreksi 28,320 3 9,440 133,867 ,000 

Interaksi ,564 8 ,071     

Total 28,884 11       

 

Tabel 33. Hasil Analisis Anova Gula Sukrosa Es Krim 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0.05) 

1 2 3 

K 3 21,0167     

A 3   21,2567   

B 3   21,3567 21,3567 

C 3     21,4900 

Sig.  1,000 ,188 ,091 

 

Tabel 34. Hasil Analisis Gula Sukrosa Es Krim Ekstrak Tempe Kedelai Hitam 

dan Pasta Ekstrak Porang 

Pengulangan K (0:0) A (5:0,5) B (10:1) C (15:1,5) 

1 20.85 21.2 21.32 21.45 

2 21.05 21.27 21.35 21.5 

3 21.15 21.3 21.4 21.52 

Rata-Rata 21.01666667 21.25666667 21.35666667 21.49 

SD 0.1527525232 0.05131601439 0.04041451884 0.03605551275 
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Lampiran 12. Data Hasil Analisis Kadar Serat Tidak Larut Es Krim Ekstrak 

Tempe Kedelai Hitam dan Pasta Ekstrak Porang 

 

Tabel 35. Hasil Analisis Anova Kadar Serat Tidak Larut Es Krim 

 Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig. 

Koreksi 150,205 3 50,068 190,913 ,000 

Interaksi 2,098 8 ,262     

Total 152,303 11       

 

Tabel 36. Hasil Uji Duncan Kadar Serat Tidak Larut Es Krim 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0.05) 

1 2 3 4 

K 3 8,9367       

A 3   14,9167     

B 3     16,2733   

C 3       18,4867 

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

 

Tabel 37. Hasil Analisis Kadar Serat Tidak Larut Es Krim Ekstrak Tempe Kedelai 

Hitam dan Pasta Ekstrak Porang 

Pengulangan K (0:0) A (5:0,5) B (10:1) C (15:1,5) 

1 9.37 14.46 15.82 19.1 

2 8.61 15.4 16.1 18.46 

3 8.83 14.89 16.9 17.9 

Rata-Rata 8.936666667 14.91666667 16.27333333 18.48666667 

SD 0.3910669167 0.4705670338 0.5604759882 0.60044428 

 

Lampiran 13. Data Hasil Analisis Kadar Serat Larut Es Krim Ekstrak 

Tempe Kedelai Hitam dan Pasta Ekstrak Porang 

 

Tabel 38. Hasil Analisis Anova Kadar Serat Larut Es Krim 

 Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig. 

Koreksi 14,610 3 4,870 69,912 ,000 

Interaksi ,557 8 ,070     

Total 15,167 11       
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Tabel 39. Hasil Uji Duncan Kadar Serat Larut Es Krim 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0.05) 

1 2 3 

K 3 2,1167     

A 3   3,0567   

B 3   3,3933   

C 3     5,1633 

Sig.  1,000 ,157 1,000 

 

Tabel 40. Hasil Analisis Kadar Serat Larut Es Krim Ekstrak Tempe Kedelai 

Hitam dan Pasta Ekstrak Porang 

Pengulangan K (0:0) A (5:0,5) B (10:1) C (15:1,5) 

1 2.09 3.39 3.18 5.4 

2 1.98 3.08 3.5 5.29 

3 2.28 2.7 3.5 4.8 

Rata-Rata 2.116666667 3.056666667 3.393333333 5.163333333 

SD 0.1517673658 0.3455912808 0.1847520861 0.3194265695 

 

 

Lampiran 14. Data Hasil Analisis Overrun Es Krim Ekstrak Tempe Kedelai 

Hitam dan Pasta Ekstrak Porang 

 

Tabel 41. Hasil Analisis Anova Overrun Es Krim 

 Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig. 

Koreksi 1400,856 3 466,952 56,780 ,000 

Interaksi 65,790 8 8,224     

Total 1466,646 11       

 

Tabel 42. Hasil Uji Duncan Overrun Es Krim 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0.05) 

1 2 3 4 

C 3 70,5267       

B 3   82,5000     

A 3     90,4000   

K 3       100,0000 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Tabel 43. Hasil Analisis Overrun Es Krim Ekstrak Tempe Kedelai Hitam dan 

Pasta Ekstrak Porang 

Pengulangan K (0:0) A (5:0,5) B (10:1) C (15:1,5) 

1 100 90.24 80 75 

2 100 88.1 85 70.73 

3 100 92.86 82.5 65.85 

Rata-Rata 100 90.4 82.5 70.52666667 

SD 0 2.384030201 2.5 4.578387635 

 

 

Lampiran 15. Data Hasil Analisis Melting Rate Es Krim Ekstrak Tempe 

Kedelai Hitam dan Pasta Ekstrak Porang 

 

Tabel 44. Hasil Analisis Anova Melting Rate Es Krim 

 Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig. 

Koreksi 139698,250 3 46566,083 25,149 ,000 

Interaksi 14812,667 8 1851,583     

Total 154510,917 11       

 

Tabel 45. Hasil Uji Duncan Melting Rate Es Krim 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0.05) 

1 2 3 

A 3 714,3333     

K 3 746,6667 746,6667   

B 3   800,6667   

C 3     992,6667 

Sig.  ,384 ,163 1,000 

 

Tabel 46. Hasil Analisis Melting Rate Es Krim Ekstrak Tempe Kedelai Hitam dan 

Pasta Ekstrak Porang 

Pengulangan K (0:0) A (5:0,5) B (10:1) C (15:1,5) 

1 715 666 769 948 

2 781 702 786 1008 

3 744 775 847 1022 

Rata-Rata 746.67 detik 714.33 detik 800.67 detik 992.67 detik 

SD 33.08070938 55.5367746 41.01625694 39.31072797 
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Lampiran 16. Data Hasil Analisis Angka Lempeng Total Es Krim Ekstrak 

Tempe Kedelai Hitam dan Pasta Ekstrak Porang 

 

Tabel 47. Hasil Analisis Anova ALT Es Krim 

 Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig. 

Koreksi 405,360 3 135,120 38,166 ,000 

Interaksi 28,323 8 3,540     

Total 433,683 11       

 

Tabel 48. Hasil Uji Duncan ALT Es Krim 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0.05) 

1 2 3 

K 3 ,9333     

A 3   5,5667   

B 3   8,0600   

C 3     16,9067 

Sig.  1,000 ,143 1,000 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 


