V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

1.

Kombinasi wortel (Daucus carota L.) dan tomat (Lycopersicum
esculentum Mill.) memberikan perbedaan kualitas berupa peningkatan
kadar betakaroten dan kadar sukrosa pada es krim.

Kombinasi wortel (Daucus carota L.) dan tomat (Lycopersicum
esculentum Mill.) yang memberikan kualitas terbaik berdasarkan kadar
betakaroten dan tingkat kesukaan panelis adalah es krim dengan

perbandingan wortel : tomat sebesar 3 : 3.

B. Saran

Saran yang diberikan penulis untuk pertimbangan bagi penelitian

selanjutnya adalah:

in

2.

3.

Aroma sintetik perlu ditambahkan agar dapat memberikan aroma yang
lebih baik pada es krim.

Penambahan bahan dalam adonan es krim seperti santan untuk
meningkatkan total padatan dan lemak agar dapat memberikan tekstur dan
kualitas es krim yang lebih baik.

Wortel dikukus terlebih dahulu sebelum diblansir untuk memudahkan
pelepasan kandungan betakaroten sehingga kadar betakaroten es krim

dapat ditingkatkan.
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Es Krim dengan Kombinasi Wortel

(Daucus carota L.) dan Tomat (Lycopersicum esculentum Mill.)

UJI ORGANOLEPTIK HEDONIK
ES KRIM DENGAN KOMBINASI WORTEL DAN TOMAT

. ldentitas Panelis
Nama : Jenis Kelamin :

. Petunjuk

1. Di hadapan Anda telah tersedia 4 macam es krim yang berbeda dengan
label A, B, C, dan D.

2. Cicipilah masing-masing sampel kemudian berikan penilaian berdasarkan
tingkat kesukaan dan ciri yang dirasakan oleh Anda.

3. Silahkan untuk minum atau berkumur dengan air mineral yang telah
disediakan sebelum mencicipi sampel berikutnya.

. Evaluasi
Berikan tanda centang (v) pada kolom yang diinginkan.
Parameter
Sampel Warna Aroma Rasa
1112|3411, 2 |3 |4]|1| 2| 3|4
A
B
C
D
Keterangan:
1 - tidak suka 3 =2 suka
2 - agak suka 4 - sangat suka

Berikan tanda centang (v) pada kolom yang diinginkan. Penilaian diberikan
berdasarkan tekstur es krim yang dirasakan oleh lidah panelis.

Tekstur

Sampel

A

B

C

D

Keterangan:
1 - berpasir 3 = lembut
2 - agak berpasir 4 - sangat lembut



Lampiran 2. Data Kuisioner Uji Organoleptik Es Krim dengan Kombinasi Wortel (Daucus carota L.) dan Tomat

(Lycopersicum esculentum Mill.)

Tabel 27. Data hasil uji organoleptik es krim dengan kombinasi wortel dan tomat

3,47

2,60

Tekstur

2,00

1,73

3,27

Rasa

3,03

2,6

1,93

2,73

2,53

Aroma

2,33

1,83

3,4

2,97

Warna

2,87

2,1

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
Rata-rata
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Lampiran 3. Foto Bahan Dasar dan Produk Es Krim dengan Kombinasi
Wortel (Daucus carota L.) dan Tomat (Lycopersicum
esculentum Mill.)

Gambar 17. Wortel (Dok. pribadi) Gambar 18. Tomat (Dok. pribadi)

~ - e

| Garﬁbz;r 21. Es krim perlakuan A, B, C, dan D (Dok. pribadi)

Keterangan:

A > wortel :tomat=0:0
B - wortel : tomat=1:2
C = wortel : tomat=2:3
D - wortel : tomat=3: 3
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Lampiran 4. Foto Uji Kimia (Lemak, Protein, Total Padatan, Sukrosa) Es
Krim dengan Kombinasi Wortel (Daucus carota L.) dan Tomat
(Lycopersicum esculentum Mill.)

A

Gambar 24. Hasil uji total padatan es krim

Gambar 25. Refraktometer yang digunakan untuk ui sukrosa
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Lampiran 5. Foto Uji Kimia (Vitamin C dan Betakaroten) Es Krim dengan
Kombinasi Wortel (Daucus carota L.) dan Tomat
(Lycopersicum esculentum Mill.)

Gambar 27. Pemisahan betakaroten pada campuran es krim (kiri) dan pencucian
betakaroten dari bahan lain pada corong pemisah (kanan)

Gambar 28. Larutan yang akan diuji dengan spektrofotometer pada uji kadar
betakaroten es krim
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Lampiran 6. Foto Uji Mikrobiologi (Angka Lempeng Total) Es Krim dengan
Kombinasi Wortel (Daucus carota L.) dan Tomat (Lycopersicum
esculentum Mill.)

Gambar 32. Hasil ALT es krim perlakuan D
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Lampiran 7. Analisis Varian Kadar Lemak Es Krim dengan Kombinasi

Wortel

(Daucus carota L.) dan Tomat (Lycopersicum
esculentum Mill.)

Tabel 28. Persentase kadar lemak es krim dengan kombinasi wortel (Daucus
carota L.) dan tomat (Lycopersicum esculentum Mill.)

Perbandingan Wortel : Tomat

Ulangan A0:0) B(L:2) C@:3) D(3:3)
1 6,01 5,74 7,04 7,48
2 6,33 6,72 6,15 5,66
3 6,95 7,03 6,61 7,25
Rata-rata 6,43 6,50 6,60 6,80
Tabel 29. Hasil uji Anava kadar lemak produk
Jumlah Rerata .
Kuadrat 2 Kuadrat i =l
Antara Grup 230 3 077 165 917
Dalam Grup 3.724 8 466
Total 3.955 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0.05
Oleh karena o = 0.05 < Sig. = 0.917 maka Ho ditolak. Tidak ada pengaruh beda
nyata pada pengujian kadar lemak produk.
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Lampiran 8. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Betakaroten Es Krim

dengan Kombinasi Wortel (Daucus carota L.) dan Tomat
(Lycopersicum esculentum Mill.)

Tabel 30. Hasil kadar betakaroten es krim dengan kombinasi wortel (Daucus
carota L.) dan tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) dalam pg/g

Perbandingan Wortel : Tomat

Ulangan A0:0) B(L:2) C@:3) D(3:3)
1 0,00 4,77 4,94 4,97
2 0,27 3,95 4,10 4,97
3 0,23 3,76 3,91 5,89
Rata-rata 0,17 4,16 4,32 5,28
Tabel 31. Hasil uji Anava kadar betakaroten produk
Jumlah Rerata .
Kuadrat it Kuadrat : Sity)
Antara Grup 46.106 3 15.369 68.925 .000
Dalam Grup 1.784 8 223
Total 47.890 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0.05

Oleh karena o = 0.05 > Sig. = 0.000 maka Ho diterima. Ada pengaruh beda nyata

pada pengujian kadar betakaroten produk.

Tabel 32. Hasil uji Duncan kadar betakaroten produk

Variasi

Subset untuk alfa = 0.05

(Wortel : Tomat) N a b Cc
0:0 3 .1667
1:2 3 4.1600
2:3 3 4.3167
3:3 3 5.2767
Sig. 1.000 .695 1.000

Kadar betakaroten produk A, B-C, dan D berbeda nyata.
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Lampiran 9. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Betakaroten Es Krim

yang Berasal dari Wortel (Daucus carota L.) dan Tomat
(Lycopersicum esculentum Mill.)

Tabel 33. Hasil kadar betakaroten es krim yang berasal dari wortel (Daucus
carota L.) dan tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) dalam pg/g

Perbandingan Wortel : Tomat

Ulangan A0:0) B(L:2) C@:3) D(3:3)
1 0,00 4,77 4,94 4,97
2 0,00 3,68 3,83 4,70
3 0,00 3,53 3,68 5,66
Rata-rata 0,00 3,99 4,15 511
Tabel 34. Hasil uji Anava kadar betakaroten produk
Jumlah Rerata .
Kuadrat it Kuadrat : Sity)
Antara Grup 46.106 3 15.369 52.237 .000
Dalam Grup 2.354 8 294
Total 48.459 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0.05

Oleh karena o = 0.05 > Sig. = 0.000 maka Ho diterima. Ada pengaruh beda nyata

pada pengujian kadar betakaroten produk.

Tabel 35. Hasil uji Duncan kadar betakaroten produk

Variasi

Subset untuk alfa = 0.05

(Wortel : Tomat) N a b Cc
0:0 3 .0000
1:2 3 3.9933
2:3 3 4.1500 4.1500
3:3 3 5.1100
Sig. 1.000 733 062

Kadar betakaroten produk A, B-C, dan C-D berbeda nyata.
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Lampiran 10. Analisis Varian Total Padatan Es Krim dengan Kombinasi

Wortel

(Daucus carota L.) dan Tomat (Lycopersicum
esculentum Mill.)

Tabel 36. Persentase total padatan es krim dengan kombinasi wortel (Daucus
carota L.) dan tomat (Lycopersicum esculentum Mill.)

Perbandingan Wortel : Tomat

Ulangan A0:0) B(L:2) C@:3) D(3:3)
1 20,30 26,50 27,34 29,35
2 24,99 23,38 24,06 26,15
3 23,11 25,15 25,17 24,38
Rata-rata 22,80 25,01 25,52 26,63
Tabel 37. Hasil uji Anava total padatan produk
Jumlah Rerata .
Kuadrat it Kuadrat : Sity)
Antara Grup 23.279 3 7.760 1.810 223
Dalam Grup 34.297 8 4.287
Total 57.575 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0.05
Oleh karena o = 0.05 < Sig. = 0.223 maka Ho ditolak. Tidak ada pengaruh beda
nyata pada pengujian total padatan produk.
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Lampiran 11. Analisis Varian Kadar Vitamin C Es Krim dengan Kombinasi

Wortel

(Daucus carota L.) dan Tomat (Lycopersicum
esculentum Mill.)

Tabel 38. Hasil kadar vitamin C es krim dengan kombinasi wortel (Daucus carota
L.) dan tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) dalam mg/100 g

Perbandingan Wortel : Tomat

Ulangan A0:0) B(L:2) C@:3) D(3:3)
1 5,28 8,80 8,80 8,80
2 6,16 7,04 7,92 8,80
3 5,28 6,16 5,28 5,28
Rata-rata 5,57 7,33 7,33 7,63
Tabel 39. Hasil uji Anava kadar vitamin C produk
Jumlah Rerata .
Kuadrat it Kuadrat : Sity)
Antara Grup 7.938 3 2.646 1.108 401
Dalam Grup 19.102 8 2.388
Total 27.039 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0.05
Oleh karena o = 0.05 < Sig. = 0.401 maka Ho ditolak. Tidak ada pengaruh beda
nyata pada pengujian kadar vitamin C produk.
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Lampiran 12. Analisis Varian Kadar Vitamin C Es Krim yang Berasal dari

Wortel

(Daucus carota L.) dan Tomat (Lycopersicum
esculentum Mill.)

Tabel 40. Hasil kadar vitamin C es krim yang berasal dari wortel (Daucus carota
L.) dan tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) dalam mg/100 g

Perbandingan Wortel : Tomat

Ulangan A0:0) B(L:2) C@:3) D(3:3)
1 0,00 3,52 3,52 3,52
2 0,00 0,88 1,76 2,64
3 0,00 0,88 0,00 0,00
Rata-rata 0,00 1,76 1,76 2,05
Tabel 41. Hasil uji Anava kadar vitamin C produk
Jumlah Rerata .
Kuadrat it Kuadrat : Sity)
Antara Grup 7.938 3 2.646 1.206 .368
Dalam Grup 17.553 8 2.194
Total 25.491 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0.05
Oleh karena o = 0.05 < Sig. = 0.401 maka Ho ditolak. Tidak ada pengaruh beda
nyata pada pengujian kadar vitamin C produk.
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Lampiran 13. Analisis Varian Kadar Protein Es Krim dengan Kombinasi

Wortel

esculentum Mill.)

(Daucus carota L.) dan Tomat (Lycopersicum

Tabel 42. Persentase kadar protein es krim dengan kombinasi wortel (Daucus
carota L.) dan tomat (Lycopersicum esculentum Mill.)

Perbandingan Wortel : Tomat

Ulangan A0:0) B(L:2) C@:3) D(3:3)
1 2,32 3,38 2,61 6,17
2 3,76 $ 1 3,38 2,51
3 1,06 3,76 3,67 1,64
Rata-rata 2,38 3,22 3,28 3,44
Tabel 43. Hasil uji Anava kadar protein produk
Jumlah Rerata .
Kuadrat 2 Kuadrat i =l
Antara Grup 2.042 3 .681 333 .802
Dalam Grup 16.374 8 2.047
Total 18.415 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0.05
Oleh karena o = 0.05 < Sig. = 0.802 maka Ho ditolak. Tidak ada pengaruh beda
nyata pada pengujian kadar protein produk.
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Lampiran 14. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Sukrosa Es Krim
dengan Kombinasi Wortel (Daucus carota L.) dan Tomat
(Lycopersicum esculentum Mill.)

Tabel 44. Persentase kadar sukrosa es krim dengan kombinasi wortel (Daucus
carota L.) dan tomat (Lycopersicum esculentum Mill.)

Perbandingan Wortel : Tomat

Ulangan A0:0) B(L:2) C@:3) D(3:3)
1 14,40 18,00 18,00 18,80
2 15,00 18,00 18,00 18,00
3 15,00 18,00 16,50 17,00
Rata-rata 14,80 17,50 17,93 18,00
Tabel 45. Hasil uji Anava kadar sukrosa produk
Jumlah Rerata .
Kuadrat it Kuadrat : Sity)
Antara Grup 20.843 3 6.948 16.509 .001
Dalam Grup 3.367 8 421
Total 24.209 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0.05
Oleh karena o = 0.05 > Sig. = 0.001 maka Ho diterima. Ada pengaruh beda nyata
pada pengujian kadar sukrosa produk.

Tabel 46. Hasil uji Duncan kadar sukrosa produk

Variasi

Subset untuk alfa = 0.05

(Wortel : Tomat) N a b
0:0 3 14.8000
2:3 3 17.5000
3:3 3 17.9333
1:2 3 18.0000
Sig. 1.000 391

Kadar sukrosa produk A dan B-C-D berbeda nyata.
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Lampiran 15. Analisis Varian Angka Lempeng Total Es Krim dengan

Kombinasi

Wortel

(Daucus

(Lycopersicum esculentum Mill.)

carota L.)

dan

Tomat

Tabel 47. Jumlah mikrobia yang tumbuh pada es krim dengan kombinasi wortel
(Daucus carota L.) dan tomat (Lycopersicum esculentum Mill.)

Perbandingan Wortel : Tomat

Ulangan A0:0) B(L:2) C@:3) D(3:3)
1 2,16 x 10° 1,86 x 10° 1,11 x 10° 1,42 x 10*
2 2,26 x 10* 1,82 x 10* 1,23 x 10° 8,60 x 10°
3 8,90 x 10° 1,73 x 10° 5,70 x 10° 8,90 x 10°
Rata-rata 8,38 x 10° 1,80 x 10° 9,70 x 10° 5,32 x 10°
Tabel 48. Hasil uji Anava Angka Lempeng Total produk
Jumlah Rerata .
Kuadrat af Kuadrat E Sig.
Antara Grup | 4.719E8 3 1.573E8 2.966 0.97
Dalam Grup 4.242E8 8 5.303E7
Total 8.962E8 11

Tingkat kepercayaan 95% dengan a = 0.05
Oleh karena a = 0.05 < Sig. = 0.97 maka Ho ditolak. Tidak pengaruh beda nyata
pada pengujian Angka Lempeng Total produk.
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Lampiran 16. Data Mentah Hasil Proksimat Wortel (Daucus carota L.) dan
Tomat (Lycopersicum esculentum Mill.)

Tabel 49. Data hasil uji proksimat wortel (Daucus carota L.)

Parameter Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata
Kadar lemak 7,16% 7,43% 7,30%
Kadar protein 2,36% 2,27% 2,32%
Kadar sukrosa 2,0708% 1,9574% 2,0141%

Kadar vitamin C 22,96 mg/100 g 23,34 mg/100g 23,15 mg/100g
Kadar betakaroten 9,61 pg/g 9,66 ug/g 9,64 ug/g
Total padatan 15,97% 12,24% 14,11%

Tabel 50. Data hasil

uji proksimat tomat (Lycopersicum esculentum Mill.)

Parameter Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-rata
Kadar lemak 9,47% 8,87% 9,17%
Kadar protein 5,01% 5,01% 5,01%
Kadar sukrosa 2,8488% 2,8969% 2,8729%

Kadar vitamin C 27,40 mg/100 g 27,76 mg/100g 27,58 mg/100g
Kadar betakaroten 2,35 ug/g 2,56 ng/g 2,46 ngl/g
Total padatan 12,39% 10,9% 11,65%
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Lampiran 17. Estimasi Harga Jual Es Krim dengan Kombinasi Wortel
(Daucus carota L.) dan Tomat (Lycopersicum esculentum
Mill.) Perlakuan A dan B

Tabel 51. Estimasi harga per cup es krim perlakuan A

No. Bahan Satuan Unit Harga/satuan (Rp) Harga (Rp)
1. | Wortel kg 0,0 6000 0,00
2. | Tomat kg 0,0 5000 0,00
3. | Susu skim liter 0,07 13000 910,00
4. | Mentega kg 0,025 8000 200,00
5. | Minyak sawit liter 0,075 15000 1125,00
6. | Garam kg 0,003 6000 18,00
7. | Gula kg 0,16 10000 1600,00
8. |ICS g 2 400 800,00
9. | CMC g 2 170 340,00
10. | Karagenan g 2 200 400,00
11. | Gas kg 0,05 36000 1800,00
12. | Listrik KWh 415 13 5395,00
Subtotal 12588,00
Biaya penyusutan alat \ 10% x 12588 1258,80
Subtotal 13846,80
Keuntungan | 10% x 13646,8 1384,68
Total 15231,48
Harga per cup (85 gram) 1294,68

Tabel 52. Estimasi harga per cup es krim es krim perlakuan B

No. Bahan Satuan Unit Harga/satuan (Rp) Harga (Rp)
1. | Wortel kg 0,2203 6000 1321,80
2. | Tomat kg 0,4407 5000 2203,50
3. | Susu skim liter 0,07 13000 910,00
4. | Mentega kg 0,025 8000 200,00
5. | Minyak sawit liter 0,075 15000 1125,00
6. | Garam kg 0,003 6000 18,00
7. | Gula kg 0,16 10000 1600,00
8. | ICS g 2 400 800,00
9. | CMC g 2 170 340,00
10. | Karagenan g 2 200 400,00
11. | Gas kg 0,05 36000 1800,00
12. | Listrik kWh 415 13 5395,00
Subtotal 16113,30
Biaya penyusutan alat | 10% x 12588 1611,33
Subtotal 17724,63
Keuntungan | 10% x 13646,8 1772,46
Total 19497,09
Harga per cup (85 gram) 1657,25
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Lampiran 18. Estimasi Harga Jual Es Krim dengan Kombinasi Wortel
(Daucus carota L.) dan Tomat (Lycopersicum esculentum
Mill.) Perlakuan C dan D

Tabel 53. Estimasi harga per cup es krim es krim perlakuan C

No. Bahan Satuan | Unit Harga/satuan (Rp) | Harga (Rp)
1. | Wortel kg 0,2644 6000 1586,40
2. | Tomat kg 0,3966 5000 1983,00
3. | Susu skim liter 0,07 13000 910,00
4. | Mentega kg 0,025 8000 200,00
5. | Minyak sawit liter 0,075 15000 1125,00
6. | Garam kg 0,003 6000 18,00
7. | Gula kg 0,16 10000 1600,00
8. | ICS g 2 400 800,00
9. | CMC g 2 170 340,00
10. | Karagenan g 2 200 400,00
11. | Gas kg 0,05 36000 1800,00
12. | Listrik kWh 415 13 5395,00
Subtotal 16157,40
Biaya penyusutan alat \ 10% x 12588 1615,74
Subtotal 17773,14
Keuntungan | 10% x 13646,8 1777,31
Total harga (1 kg) 19559,45
Harga per cup (85 gram) 1661,79

Tabel 54. Estimasi harga per cup es krim es krim perlakuan D

No. Bahan Satuan | Unit | Harga/satuan (Rp) | Harga (Rp)
1. | Wortel kg 0,3305 6000 1983,00
2. | Tomat kg 0,3305 5000 1652,50
3. | Susu skim liter 0,07 13000 910,00
4. | Mentega kg 0,025 8000 200,00
5. | Minyak sawit liter 0,075 15000 1125,00
6. | Garam kg 0,003 6000 18,00
7. | Gula kg 0,16 10000 1600,00
8. |ICS g 2 400 800,00
9. [cmC g 2 170 340,00
10. | Karagenan g 2 200 400,00
11. | Gas kg 0,05 36000 1800,00
12. | Listrik kWh 415 13 5395,00
Subtotal 16223,50
Biaya penyusutan alat | 10% x 12588 1622,35
Subtotal 17845,85
Keuntungan | 10% x 13646,8 1784,59
Total 19630,44
Harga per cup (85 gram) 1668,59









