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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

1. Variasi konsentrasi ekstrak mahkota dan kelopak bunga rosella (25, 50, 

dan 75%) memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar abu, 

kadar protein, total antosianin, total asam, pH, dan viabilitas BAL, tetapi 

tidak memberikan pengaruh beda nyata terhadap kadar lemak, warna, dan 

keberadaan Salmonella di dalam produk.  

2. Konsentrasi ekstrak mahkota dan kelopak bunga rosella yang paling tepat 

menghasilkan minuman probiotik dengan kadar antosianin tertinggi adalah 

konsentrasi 75%, sementara konsentrasi yang paling tepat menghasilkan 

jumlah sel bakteri viabel tertinggi adalah konsentrasi 25%.  

 

B. Saran 

1. Peningkatan kadar nutrisi pertumbuhan (laktosa dan (NH4)2HPO4)) untuk 

meningkatkan jumlah sel bakteri viabel dalam produk, khususnya untuk 

produk minuman probiotik ekstrak konsentrasi 75%. 

2. Penggunaan metode pasteurisasi pada proses sterilisasi medium fermentasi 

untuk menghindari penurunan kadar antosianin secara ekstrim.  
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Lampiran 1. Form Uji Organoleptik 

 

EVALUASI SENSORI 

MINUMAN PROBIOTIK EKSTRAK BUNGA ROSELLA 

LABORATORIUM TEKNOBIO-PANGAN 

JUMAT, 4 APRIL 2014 
 

Identitas Panelis 

Nama      : 

Jenis Kelamin     : Perempuan / Laki-Laki 

Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa Asam : Tinggi / Sedang / Rendah 

*coret yang tidak perlu 

 

Petunjuk  

1. Di hadapan Anda terdapat 3 gelas minuman probiotik dengan kode A, B, dan 

C. Anda diminta untuk mencicipi dan memberikan penilaian terhadap ketiga 

sampel tersebut. 

2. Sebelum mencicipi sampel kedua, minumlah air putih yang telah disediakan 

dan tunggu sekitar 30 detik sebelum mencicipi sampel berikutnya. 

3. Berikanlah penilaian terhadap ketiga sampel tersebut berdasarkan tingkat 

kesukaan Anda menurut skala berikut ini : 

1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = agak suka; 4 = suka; 5 = sangat suka 

Sampel 
Karakteristik 

Warna Aroma Rasa 

A    

B    

C    

4. Setelah mencicipi ketiga sampel tersebut, urutkanlah peringkat atau rangking 

berdasarkan tingkat kesukaan Anda secara keseluruhan (mencakup warna, 

aroma, dan rasa). Nilai 1 untuk sampel yang paling disukai dan nilai 3 untuk 

sampel yang paling tidak disukai. 

Sampel Skor 

A  

B  

C  

5. Terima kasih atas bantuan dan waktu yang telah Anda sediakan  
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Lampiran 2. Analisis Statistik Pengujian Produk 

 

Tabel 22. Hasil Uji Anava Kadar Abu Produk 

 
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Antara Grup .003 2 .001 164.739 .000 

Dalam Grup .000 6 .000   

Total .003 8    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena α = 0.05 > Sig. = 0.000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian kadar abu produk. 

 

Tabel 23. Hasil Uji Duncan Kadar Abu Produk 

Variasi N 
Subset untuk alfa = 0.05 

a b c 

Ekstrak 25% 3 .1250   

Ekstrak 50% 3  .1440  

Ekstrak 75% 3   .1660 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Kadar abu produk A, B, dan C berbeda nyata. 

 

Tabel 24. Hasil Uji Anava Kadar Lemak Produk 

 
Jumlah 

Kuadrat 
Df 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Antara Grup .002 2 .001 .859 .470 

Dalam Grup .006 6 .001   

Total .007 8    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena α = 0.05 < Sig. = 0.470 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda 

nyata pada pengujian kadar lemak produk. 

 

Tabel 25. Hasil Uji Duncan Kadar Lemak Produk 

Variasi N 

Subset untuk 

alfa = 0.05 

a 

Ekstrak 50% 3 .3200 

Ekstrak 25% 3 .3467 

Ekstrak 75% 3 .3500 

Sig.  .291 

Kadar lemak produk A, B, dan C tidak berbeda nyata. 
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Tabel 26. Hasil Uji Anava Kadar Protein Produk 

 
Jumlah 

Kuadrat 
Df 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Antara Grup 1041.556 2 520.778 137.853 .000 

Dalam Grup 22.667 6 3.778   

Total 1064.222 8    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena α = 0.05 > Sig. = 0.000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian kadar protein produk. 

 

Tabel 27. Hasil Uji Duncan Kadar Protein Produk 

Variasi N 
Subset untuk alfa = 0.05 

a b c 

Ekstrak 25% 3 56.3333   

Ekstrak 50% 3  64.0000  

Ekstrak 75% 3   82.0000 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Kadar protein produk A, B, dan C berbeda nyata. 

 

Tabel 28. Hasil Uji Anava Total Antosianin Produk 

 
Jumlah 

Kuadrat 
Df 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Antara Grup 2379.853 2 1189.926 8670.826 .000 

Dalam Grup .823 6 .137   

Total 2380.676 8    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena α = 0.05 > Sig. = 0.000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian total antosianin produk. 

 

Tabel 29. Hasil Uji Duncan Total Antosianin Produk 

Variasi N 
Subset untuk alfa = 0.05 

a b c 

Ekstrak 25% 3 17.2567   

Ekstrak 50% 3  39.4667  

Ekstrak 75% 3   56.9967 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Total antosianin produk A, B, dan C berbeda nyata. 
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Tabel 30. Hasil Uji Anava Total Asam Produk 

 
Jumlah 

Kuadrat 
Df 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Antara Grup .202 2 .101 387.724 .000 

Dalam Grup .002 6 .000   

Total .204 8    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena α = 0.05 > Sig. = 0.000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian total asam produk. 

 

Tabel 31. Hasil Uji Duncan Total Asam Produk 

Variasi N 
Subset untuk alfa = 0.05 

a b c 

Ekstrak 25% 3 .1890   

Ekstrak 50% 3  .3990  

Ekstrak 75% 3   .5550 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Total asam produk A, B, dan C berbeda nyata. 

 

Tabel 32. Hasil Uji Anava pH Produk 

 
Jumlah 

Kuadrat 
Df 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Antara Grup .982 2 .491 1162.447 .000 

Dalam Grup .003 6 .000   

Total .984 8    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena α = 0.05 > Sig. = 0.000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian pH produk. 

 

Tabel 33. Hasil Uji Duncan pH Produk 

Variasi N 
Subset untuk alfa = 0.05 

a b c 

Ekstrak 75% 3 2.8700   

Ekstrak 50% 3  3.1467  

Ekstrak 25% 3   3.6667 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

pH produk A, B, dan C berbeda nyata. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

110 
 

Tabel 34. Hasil Uji Anava Viabilitas BAL Produk 

 
Jumlah 

Kuadrat 
Df 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Antara Grup 653.502 2 326.751 60.609 .000 

Dalam Grup 32.347 6 5.391   

Total 685.849 8    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena α = 0.05 > Sig. = 0.000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 

pada pengujian viabilitas BAL produk. 

 

Tabel 35. Hasil Uji Duncan Viabilitas BAL Produk 

Variasi N 
Subset untuk alfa = 0.05 

a b c 

Ekstrak 75% 3 5.1333   

Ekstrak 50% 3  16.0000  

Ekstrak 25% 3   26.0000 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Viabilitas BAL produk A, B, dan C berbeda nyata. 

 

Tabel 36. Hasil Uji Anava Salmonella Produk 

 
Jumlah 

Kuadrat 
Df 

Rerata 

Kuadrat 
F Sig. 

Antara Grup .000 2 .000   

Dalam Grup .000 6 .000   

Total .000 8    

Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0.05 

Oleh karena α = 0.05 dan Sig. tidak diperoleh maka Ho tidak teridentifikasi. Data 

tidak menunjukkan hasil yang dapat dianalisa secara deskriptif. 
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Lampiran 3. Data Mentah Pengujian Produk 

 

Tabel 37. Data Mentah Hasil Uji Kadar Abu Produk 

Sampel Ulangan Kadar (%) 

Ekstrak 25% 

1 0,125 

2 0,128 

3 0,122 

Rata-Rata 0,125 

Ekstrak 50% 

1 0,141 

2 0,146 

3 0,145 

Rata-Rata 0,144 

Ekstrak 75% 

1 0,163 

2 0,167 

3 0,168 

Rata-Rata 0,166 

 

Tabel 38. Data Mentah Hasil Uji Kadar Lemak Produk 

Sampel Ulangan Kadar (%) 

Ekstrak 25% 

1 0,38 

2 0,33 

3 0,33 

Rata-Rata 0,35 

Ekstrak 50% 

1 0,35 

2 0,30 

3 0,31 

Rata-Rata 0,32 

Ekstrak 75% 

1 0,39 

2 0,34 

3 0,32 

Rata-Rata 0,35 
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Tabel 39. Data Mentah Hasil Uji Kadar Protein Produk 

Sampel Ulangan Kadar (μg/ml) 

Ekstrak 25% 

1 54 

2 59 

3 56 

Rata-Rata 56 

Ekstrak 50% 

1 64 

2 65 

3 63 

Rata-Rata 64 

Ekstrak 75% 

1 80 

2 84 

3 82 

Rata-Rata 82 

 

Tabel 40. Data Mentah Hasil Uji Total Antosianin Produk 

Sampel Ulangan Kadar (mg/L) 

Ekstrak 25% 

1 17,37 

2 16,87 

3 17,53 

Rata-Rata 17,26 

Ekstrak 50% 

1 39,08 

2 39,74 

3 39,58 

Rata-Rata 39,47 

Ekstrak 75% 

1 57,44 

2 56,94 

3 56,61 

Rata-Rata 57,00 
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Tabel 41. Data Mentah Hasil Uji Total Asam Produk 

Sampel Ulangan Kadar (%) 

Ekstrak 25% 

1 0,198 

2 0,180 

3 0,189 

Rata-Rata 0,189 

Ekstrak 50% 

1 0,378 

2 0,405 

3 0,414 

Rata-Rata 0,399 

Ekstrak 75% 

1 0,549 

2 0,540 

3 0,576 

Rata-Rata 0,555 

 

Tabel 42. Data Mentah Hasil Uji pH Produk 

Sampel Ulangan pH 

Ekstrak 25% 

1 3,67 

2 3,65 

3 3,68 

Rata-Rata 3,67 

Ekstrak 50% 

1 3,12 

2 3,15 

3 3,17 

Rata-Rata 3,15 

Ekstrak 75% 

1 2,87 

2 2,85 

3 2,89 

Rata-Rata 2,87 

 

Tabel 43. Data Mentah Hasil Uji Viabilitas BAL Starter  

Sampel Ulangan 
Pengenceran Jumlah BAL 

(cfu / ml) 10
-6

 10
-7

 10
-8

 10
-9

 

Ekstrak 25% 
1 TNTC 183 10 6 1,70 x 10

9
 

2 TNTC 162 11 6 1,50 x 10
9
 

Rata-Rata 1,60 x 10
9
 

Ekstrak 50% 
1 TNTC 115 11 3 1,0 x 10

9
 

2 TNTC 105 12 0 0,9 x 10
9
 

Rata-Rata 0,95 x 10
9
 

Ekstrak 75% 
1 TNTC 91 9 0 8,3 x 10

8
 

2 TNTC 90 9 1 8,2 x 10
8
 

Rata-Rata 8,25 x 10
8
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Tabel 44. Data Mentah Hasil Uji Viabilitas BAL Produk 

Sampel Ulangan 
Pengenceran Jumlah BAL 

(cfu / ml) 10
-5

 10
-6

 10
-7

 10
-8

 

Ekstrak 25% 

1 TNTC 250 38 3 2,6 x 10
8
 

2 TNTC 214 34 4 2,3 x 10
8
 

3 TNTC 285 35 7 2,9 x 10
8
 

Rata-Rata 2,6 x 10
8
 

Ekstrak 50% 

1 TNTC 170 29 2 1,5 x 10
8
 

2 TNTC 156 23 2 1,4 x 10
8
 

3 TNTC 178 31 4 1,9 x 10
8
 

Rata-Rata 1,6 x 10
8
 

Ekstrak 75% 

1 TNTC 55 13 0 5,0 x 10
7
 

2 TNTC 53 12 0 4,8 x 10
7
 

3 TNTC 62 16 2 5,6 x 10
7
 

Rata-Rata 5,1 x 10
7
 

 

Tabel 45. Data Mentah Hasil Uji Salmonella Produk 

Sampel Ul LB SCB SSA Hasil 

Ekstrak 

25% 

1 Kuning Terang Kuning Jernih Tidak Ada Koloni Negatif 

2 Kuning Terang Kuning Jernih  Tidak Ada Koloni Negatif 

3 Kuning Terang Kuning Jernih Tidak Ada Koloni Negatif 

Ekstrak 

50% 

1 Kuning Gelap Kuning Jernih Tidak Ada Koloni Negatif 

2 Kuning Gelap Kuning Jernih Tidak Ada Koloni Negatif 

3 Kuning Gelap Kuning Jernih Tidak Ada Koloni Negatif 

Ekstrak 

75% 

1 Kuning Merah Kuning Jernih Tidak Ada Koloni Negatif 

2 Kuning Merah Kuning Jernih Tidak Ada Koloni Negatif 

3 Kuning Merah Kuning Jernih Tidak Ada Koloni Negatif 
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Tabel 46. Data Mentah Hasil Uji Intensitas Warna Produk 

Sampel Ulangan Nilai 
Tembakan 

x y 
1 2 3 Rata

2
 

Ekstrak 

25% 

1 

L 27,40 27,60 27,00 27,33 

0,47 0,40 a 10,40 9,0 10,30 10,07 

b 14,00 13,90 14,30 14,07 

2 

L 27,80 27,20 26,80 27,27 

0,49 0,41 a 11,10 11,20 11,20 11,17 

b 16,80 14,40 14,00 15,07 

3 

L 28,20 29,70 28,20 28,70 

0,50 0,41 a 12,30 12,90 11,70 12,30 

b 17,60 15,50 16,50 16,53 

Rata-Rata 0,49 0,41 

Ekstrak 

50% 

1 

L 23,40 22,80 23,10 23,10 

0,55 0,40 a 17,20 16,40 17,50 17,03 

b 14,30 14,40 14,70 14,47 

2 

L 23,40 22,70 23,20 23,10 

0,56 0,40 a 19,70 15,10 17,50 17,43 

b 15,20 13,20 16,40 14,93 

3 

L 23,00 22,10 23,10 22,73 

0,57 0,40 a 17,70 15,60 19,40 17,57 

b 14,10 15,80 14,50 14,80 

Rata-Rata 0,56 0,40 

Ekstrak 

75% 

1 

L 22,20 21,60 21,90 21,90 

0,61 0,41 a 19,60 19,80 19,30 19,57 

b 15,30 16,30 16,90 16,17 

2 

L 21,20 21,70 21,70 21,53 

0,57 0,40 a 17,00 18,10 19,20 18,10 

b 14,50 12,90 14,90 14,10 

3 

L 21,30 21,50 21,50 21,43 

0,58 0,40 a 17,50 18,20 18,90 18,20 

b 14,00 14,50 15,00 14,50 

Rata-Rata 0,59 0,40 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

116 
 

Tabel 47. Hasil Evaluasi Sensori Produk pada 40 Panelis 

Parameter Warna Aroma Rasa Homogenitas Peringkat 

Panelis A B C A B C A B C A B C A B C 

1 1 4 5 1 3 4 2 3 5 Ya Ya Ya 3 2 1 

2 2 4 5 2 3 5 3 4 5 Ya Ya Ya 3 2 1 

3 2 3 5 3 4 5 3 4 5 Ya Ya Ya 3 2 1 

4 1 3 5 3 3 3 2 3 4 Ya Ya Ya 3 2 1 

5 2 5 4 1 2 4 3 2 5 Ya Ya Ya 2 3 1 

6 2 4 3 3 4 4 2 4 3 Ya Ya Ya 3 1 2 

7 3 4 4 3 4 5 3 4 5 Ya Ya Ya 3 2 1 

8 2 4 5 2 3 5 2 3 4 Ya Ya Ya 3 2 1 

9 5 5 5 4 4 4 3 3 3 Ya Ya Ya 1 2 3 

10 2 3 4 2 2 3 2 3 4 Ya Ya Ya 3 2 1 

11 3 4 4 2 3 4 3 5 4 Ya Ya Ya 2 1 3 

12 3 4 5 2 4 4 3 3 4 Ya Ya Ya 3 2 1 

13 2 3 4 2 3 4 2 3 5 Ya Ya Ya 3 2 1 

14 2 4 4 4 4 2 3 5 2 Ya Ya Ya 2 1 3 

15 2 3 5 2 3 3 3 4 4 Ya Ya Ya 3 1 2 

16 2 3 4 2 4 3 4 3 2 Ya Ya Ya 2 1 3 

17 3 4 5 3 3 2 4 3 2 Ya Ya Ya 1 2 3 

18 4 4 4 2 2 2 3 4 3 Ya Ya Ya 3 1 2 

19 3 4 4 2 2 2 3 3 4 Ya Ya Ya 3 2 1 

20 4 5 4 2 2 2 3 3 4 Ya Ya Ya 3 2 1 

21 3 4 5 4 4 4 4 3 2 Ya Ya Ya 1 2 3 

22 2 3 4 2 2 3 2 3 4 Ya Ya Ya 3 2 1 

23 2 4 5 2 2 2 3 2 2 Ya Ya Ya 1 3 2 

24 2 4 5 2 4 5 5 4 2 Ya Ya Ya 2 1 3 

25 2 3 4 4 4 4 4 4 4 Ya Ya Ya 1 2 3 

26 1 1 5 2 2 2 5 3 3 Ya Ya Ya 1 3 2 

27 1 3 4 1 3 4 3 2 4 Ya Ya Ya 3 2 1 

28 3 4 5 2 3 3 1 3 3 Ya Ya Ya 3 2 1 

29 3 4 5 3 4 4 2 3 3 Ya Ya Ya 3 2 1 

30 3 4 5 3 4 3 3 3 4 Ya Ya Ya 2 3 1 

31 2 3 5 3 3 4 2 3 4 Ya Ya Ya 3 2 1 

32 1 5 3 4 4 4 3 5 2 Ya Ya Ya 2 1 3 

33 2 3 5 3 3 3 3 5 4 Ya Ya Ya 3 2 1 

34 2 4 5 2 3 4 1 4 4 Ya Ya Ya 3 2 1 

35 2 3 4 2 2 2 2 3 3 Ya Ya Ya 3 2 1 

36 3 4 4 2 3 3 3 4 4 Ya Ya Ya 3 2 1 

37 1 3 5 2 3 4 2 4 5 Ya Ya Ya 3 2 1 

38 3 4 5 4 5 4 4 5 5 Ya Ya Ya 3 2 1 

39 1 3 5 1 3 4 3 4 5 Ya Ya Ya 3 2 1 

40 2 4 5 3 4 3 3 5 5 Ya Ya Ya 3 2 1 
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Lampiran 4. Prosedur Analisa Rangking 

 

Tabel 48. Prosedur Skoring berdasarkan Jumlah Sampel (Fisher and Yates, 2002) 

Ordinal 
Jumlah Sampel 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1  0.56 0.85 1.03 1.16 1.27 1.35 1.42 1.49 1.54 

2    0.30 0.50 0.64 0.76 0.85 0.93 1.00 

3      0.20 0.35 0.47 0.57 0.66 

4        0.15 0.27 0.38 

5          0.12 

 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

1 1.59 1.63 1.67 1.70 1.74 1.76 1.79 1.82 1.84 1.87 

2 1.06 1.12 1.16 1.21 1.25 1.28 1.32 1.35 1.38 1.41 

3 0.73 0.79 0.85 0.90 0.95 0.99 1.03 1.07 1.10 1.13 

4 0.46 0.54 0.60 0.66 0.71 0.76 0.81 0.85 0.89 0.92 

5 0.22 0.31 0.39 0.46 0.52 0.57 0.62 0.67 0.71 0.75 

6  0.10 0.19 0.27 0.34 0.39 0.45 0.50 0.55 0.59 

7    0.09 0.17 0.23 0.30 0.35 0.40 0.45 

8      0.08 0.15 0.21 0.26 0.31 

9        0.07 0.13 0.19 

10          0.06 

 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 

1 1.89 1.91 1.93 1.95 1.97 1.98 2.00 2.01 2.03 2.04 

2 1.43 1.46 1.48 1.50 1.52 1.54 1.56 1.58 1.60 1.62 

3 1.16 1.19 1.21 1.24 1.26 1.29 1.31 1.33 1.35 1.36 

4 0.95 0.98 1.01 1.04 1.07 1.09 1.11 1.14 1.16 1.18 

5 0.78 0.82 0.85 0.88 0.91 0.93 0.96 0.98 1.00 1.03 

6 0.63 0.67 0.70 0.73 0.76 0.79 0.82 0.85 0.87 0.89 

7 0.49 0.53 0.57 0.60 0.64 0.67 0.70 0.73 0.75 0.78 

8 0.36 0.41 0.45 0.48 0.52 0.55 0.58 0.61 0.64 0.67 

9 0.24 0.29 0.33 0.37 0.41 0.44 0.48 0.51 0.54 0.57 

10 0.12 0.17 0.22 0.26 0.30 0.34 0.38 0.41 0.44 0.47 

11  0.06 0.11 0.16 0.20 0.24 0.28 0.32 0.35 0.38 

12    0.05 0.10 0.14 0.19 0.22 0.26 0.29 

13      0.05 0.09 0.13 0.17 0.21 

14        0.04 0.09 0.12 

15          0.04 
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Lampiran 5. Diagram CIE Pengujian Warna Produk
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Lampiran 6. Kurva Standar Protein 
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Lampiran 7. Gambar Hasil Pengujian Produk 

 

 

 
Gambar 26. Hasil Pengujian Kadar Abu Produk 

(a). Ekstrak 25%, (b) Ekstrak 50%, (c) Ekstrak 75% 

  

 

 

 
Gambar 27. Hasil Pengujian Kadar Lemak Produk 

(a). Ekstrak 25%, (b) Ekstrak 50%, (c) Ekstrak 75% 

 

 

 

 
Gambar 28. Hasil Pengujian Kadar Protein Produk 

(a). Ekstrak 25%, (b) Ekstrak 50%, (c) Ekstrak 75% 
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Gambar 29. Hasil Pengujian Total Antosianin Produk 

(a). Ekstrak 25%, (b) Ekstrak 50%, (c) Ekstrak 75% 

 

 

 

 
Gambar 30. Hasil Pengujian Total Asam Produk 

(a). Ekstrak 25%, (b) Ekstrak 50%, (c) Ekstrak 75% 

 

 

 

 
Gambar 31. Hasil Pengujian pH Produk 

(a). Ekstrak 25%, (b) Ekstrak 50%, (c) Ekstrak 75% 
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Gambar 32. Hasil Pengujian Viabilitas BAL Konsentrasi Starter 25% 

Pengenceran (a) 10
-6

, (b) 10
-7

, (c) 10
-8

, (d) 10
-9

 

 

 

 

    
Gambar 33. Hasil Pengujian Viabilitas BAL Starter Konsentrasi 50% 

Pengenceran (a) 10
-6

, (b) 10
-7

, (c) 10
-8

, (d) 10
-9

 

 

 

 

    
Gambar 34. Hasil Pengujian Viabilitas BAL Starter Konsentrasi 75% 

Pengenceran (a) 10
-6

, (b) 10
-7

, (c) 10
-8

, (d) 10
-9
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Gambar 35. Hasil Pengujian Viabilitas BAL Produk Konsentrasi 25% 

Pengenceran (a) 10
-5

, (b) 10
-6

, (c) 10
-7

, (d) 10
-8

 

 

 

 

    
Gambar 36. Hasil Pengujian Viabilitas BAL Produk Konsentrasi 50% 

Pengenceran (a) 10
-5

, (b) 10
-6

, (c) 10
-7

, (d) 10
-8

 

 

 

 

    
Gambar 37. Hasil Pengujian Viabilitas BAL Produk Konsentrasi 75% 

Pengenceran (a) 10
-5

, (b) 10
-6

, (c) 10
-7

, (d) 10
-8

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




