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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan  

Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

adalah sebagai berikut : 

1. Penambahan filtrat umbi gembili dan pasta ubi jalar ungu memberikan pengaruh 

yang berbeda nyata terhadap tingkat kelelehan (melting rate), viskositas, kadar 

lemak, kadar protein, dan kadar serat, tetapi tidak memberikan pengaruh berbeda 

nyata terhadap nilai overrun, kadar total padatan, kadar total asam laktat, nilai 

pH, dan viabilitas BAL.  

2. Perbandingan kombinasi filtrat umbi gembili dan pasta ubi ungu (1% : 13%) (B) 

menghasilkan es krim yoghurt sinbiotik yang baik. 

 

B. Saran  

Saran yang dapat disampaikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

adalah sebagai berikut : 

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan perlakuan penambahan isolat atau 

ditambahkan perasa buah yang memiliki rasa cenderung asam agar rasa es krim 

yoghurt sinbiotik lebih asam dan segar.   

2. Es krim yoghurt sinbiotik yang dihasilkan dapat ditambahkan pewarna sehingga 

lebih menarik minat konsumen. 
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LAMPIRAN 

 

 

Lampiran 1. Analisis Statistik Uji Anava dan Uji Duncan Kualitas Es Krim 

                      Yoghurt Sinbiotik dengan Kombinasi Umbi Gembili 

                      (Dioscorea esculenta) dan Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas 

                      varietas Ayamurasaki) 

 

Tabel 25. Analisis Anava Persen Overrun Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derjat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

1358.333 

1933.333 

3291.667 

3 

8 

11 

452.778 

241.667 

 

1.874 .212 

 
 

Tabel 26. Analisis Anava Melting rate Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derjat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

564.667 

10.000 

574.667 

3 

8 

11 

188.222 

1.250 

 

150.578 .000 

 

Tabel 27. Analisis Duncan Melting rate Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

Perlakuam N Tingkat Kepercayaan    (α = 0.05) 
a b c d 

A  (0:0) 

D  (6:8) 

C (4:10) 

B (1:13) 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

11.6667 

 

 

 

1.000 

 

18.3333 

 

 

1.000 

 

 

22.0000 

 

1.000 

 

 

 

30.6667 

1.000 

 

Tabel 28. Analisis Anava Viskositas  Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derjat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

390126.640 

727.947 

390854.587 

3 

8 

11 

130042.213 

90.993 

1429.140 .000 
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Tabel 29. Analisis Duncan Viskositas Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

Perlakuam N Tingkat Kepercayaan    (α = 0.05) 
a b c d 

A  (0:0) 

D  (6:8) 

C (4:10) 

B (1:13) 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

147.2000 

 

 

 

1.000 

 

507.0000 

 

 

1.000 

 

 

553.0000 

 

1.000 

 

 

 

606.6667 

1.000 

 

Tabel 30. Analisis Anava Kadar Lemak  Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derjat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

1.049 

.218 

1.267 

3 

8 

11 

.350 

.027 

12.808 .002 

 

Tabel 31. Analisis Duncan Kadar Lemak Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

Perlakuam N 

Tingkat Kepercayaan    

(α = 0.05) 
a b 

B (1:13) 

C (4:10) 

D  (6:8) 

A (0:0) 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

2.2633 

2.2700 

2.4767 

 

.168 

 

 

 

2.9900 

1.000 

 

Tabel 32. Analisis Anava Kadar Protein  Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derjat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

2.530 

.081 

2.611 

3 

8 

11 

.843 

.010 

82.920 .000 

 

Tabel 33. Analisis Duncan Kadar Protein Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

Perlakuam N 

Tingkat Kepercayaan    

(α = 0.05) 
a b 

D (6:8) 

C (4:10) 

A (0:0) 

B (1:13) 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

1.2072 

1.3737 

 

 

.078 

 

 

2.1361 

2.2581 

.177 
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Tabel 34. Analisis Anava Kadar Serat  Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derjat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

8.292 

2.830 

11.122 

3 

8 

11 

2.764 

.354 

7.814 .009 

 

Tabel 35. Analisis Duncan Kadar Serat Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

Perlakuam N 

Tingkat Kepercayaan    

(α = 0.05) 
a b 

A (0:0) 

D (6:8) 

C (4:10) 

B (1:13) 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

1.5667 

2.6333 

 

 

.059 

 

2.6333 

3.3000 

3.7833 

.053 

 

Tabel 36. Analisis Anava Kadar Total Padatan  Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derjat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

14.676 

10.499 

25.175 

3 

8 

11 

4.892 

1.312 

3.728 .061 

 

Tabel 37. Analisis Anava Kadar Total Asam Laktat  Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derjat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

.017 

.096 

.113 

3 

8 

11 

.006 

.012 

.465 .714 
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Tabel 38. Analisis Anava Derajat Keasaman (pH) Laktat  Es Krim Yoghurt 

                Sinbiotik 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derjat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

.127 

4.631 

4.758 

3 

8 

11 

.042 

.579 

.073 .973 

 

Tabel 39. Analisis Anava Total BAL Laktat  Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

 Jumlah 

Kuadrat 

Derjat 

Bebas 

Rerata 

Kuadrat 

F Hitung Sig. 

Koreksi 

Interaksi 

Total 

5.303 

7.222 

12.526 

3 

8 

11 

1.768 

.903 

1.958 .199 
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Lampiran 2. Data Mentah Hasil Pengujian Kualitas Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

                      dengan Kombinasi Umbi Gembili(Dioscorea esculenta) dan 

                      Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatasvarietas Ayamurasaki) 

 

A. Pengujian Proksimat Bahan Baku 

Tabel 40. Filtrat Umbi Gembili 

Pengujian 

Pengulangan 
Rata-Rata 

(%) Ulangan I (%) 
Ulangan II 

(%) 

Ulangan III 

(%) 

Kadar Abu 0,1187 0,1049 0,1170 0,11 

Kadar Protein 0,9688 0,9821 0,9957 0,98 

Kadar Serat Larut 1,85 2,35 2,7 2,30 

Kadar Lemak 0,23 0,36 0,38 0,32 

 

Tabel 41. Pasta Ubi Jalar Ungu 

Pengujian 

Pengulangan 
Rata-Rata 

(%) Ulangan I (%) 
Ulangan II 

(%) 

Ulangan III 

(%) 

Kadar Abu 0,2525 0,3414 0,2047 0,2662 

Kadar Protein 0,5671 0,5275 0,5049 0,5332 

Kadar Serat Larut 2,45  3,20 2,90 2,85  

Kadar Lemak 0,20 0,28 0,20 0,2266 

 

B. Pengujian Kemurnian Isolat 

Tabel 42. Lactobacillus achidopillus (La) 

Pengamatan Lactobacillus achidopillus (La) 

Morfologi Sel 

Bentuk Sel Batang (perbesaran 45x10) 

Sifat Gram Gram (+) (birukeunguan) 

Motilitas Non motil 

Sifat Biokimia Uji Katalase Negatif (-) (tidak ada buih) 
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Tabel 43. Bifidobacterium longum (Bl) 

Pengamatan Bifidobacterium longum (Bl) 

Morfologi Sel 

Bentuk Sel Batang (perbesaran 45x10) 

Sifat Gram Gram (+) (keunguan) 

Motilitas Non motil 

Sifat Biokimia Uji Katalase Negatif (-) (tidak ada buih) 

 

Tabel 44. Hasil Pengujian Produk 

No Pengujian 
Sampel 

(G:U) 

Pengulangan Rata-rata 

 Ulangan I Ulangan II Ulangan III 

1 Overrun 

A (0:0) 80 % 60 % 100 % 80 % 

B (1:13) 40 % 40 % 70 % 50 % 

C (4:10) 60 % 60 % 80 % 66,67 % 

D (6:8) 60 % 60 % 80 % 66,67 % 

2 Melting rate 

A (0:0) 2 g/11 min 2 g/13 min 2 g/11 min 
11 min: 67 

dtk 

B (1:13) 2 g/30 min 2 g/32 min 2 g/30 min 
30 min:67 

dtk 

C (4:10) 2 g/22 min 2 g/22 min 2 g/22 min 22 menit 

D (6:8) 2 g/20 min 2 g/17 min 2 g/18 min 
18 min:33 

dtk 

3 Viskositas 

A (0:0) 148,0 147,2 146,4 147,2 cp 

B (1:13) 620 610 590 606,67 cp 

C (4:10) 560 558 541 553 cp 

D (6:8) 511 508 502 507 cp 

4 Kadar Lemak 

A (0:0) 2,86 % 2,95 % 3,16 % 2,99 % 

B (1:13) 2,41 % 2,13 % 2,25 % 2,26 % 

C (4:10) 2,46 % 2,13 % 2,22 % 2,27 % 

D (6:8) 2,68 % 2,45 % 2,30 % 2,48 % 

5 Kadar Protein 

A (0:0) 2,23 % 2,25 % 1,93 % 2,14 % 

B (1:13) 2,26 % 2,24 % 2,26 % 2,26 % 

C (4:10) 1,34 % 1,47 % 1,31 % 1,37 % 

D (6:8) 1,22 % 1,21 % 1,19 % 1,21 % 

6 Kadar Serat 

A (0:0) 1,65 % 1,45 % 1,60 % 1,57 % 

B (1:13) 3,05 % 3,80 % 4,50 % 3,78 % 

C (4:10) 2,55 % 3,30 % 4,05 % 3,30 % 

D (6:8) 2,50 % 2,15 % 3,25 % 2,63 % 
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Lanjutan Tabel 44. Hasil Pengujian Produk 

7 
Kadar Total 

Padatan 

A (0:0) 24,03 % 25,25 % 26,31 % 25,29 % 

B (1:13) 29,33 % 27,27 % 28,00 % 28,20 % 

C (4:10) 25,30 % 27,25 % 27,40 % 26,65 % 

D (6:8) 25,15 % 25,39 % 27,37 % 25,97 % 

8 
Kadar Total Asam 

Titrasi 

A (0:0) 0,33 % 0,48 % 0,30 % 0,37 % 

B (1:13) 0,29 % 0,52 % 0,35 % 0,39 % 

C (4:10) 0,34 % 0,55 % 0,39 % 0,43 % 

D (6:8) 0,37 % 0,59 % 0,44 % 0,47 % 

9 Nilai pH 

A (0:0) 4,68 3,63 5,40 4,57 

B (1:13) 4,71 3,61 4,98 4,43 

C (4:10) 4,60 3,50 4,86 4,32 

D (6:8) 4,63 3,53 4,80 4,32 

10 Jumlah BAL 

A (0:0) 
6,32 log 

10 cfu/mL 

8,69 log 

10 cfu/mL 

  7,99 log 

10 cfu/mL 

7,67 log 

10 cfu/mL 

B (1:13) 
7,85 log 

10 cfu/mL 

8,81 log 

10 cfu/mL 

8,23 log 

10 cfu/mL 

8,30 log 

10 cfu/mL 

C (4:10) 
8,59 log 

10 cfu/mL 

8,86 log 

10 cfu/mL 

8,28 log 

10 cfu/mL 

8,58 log 

10 cfu/mL 

D (6:8) 
11,04 log 

10 cfu/mL 

9,00 log 

10 cfu/mL 

8,50 log 

10 cfu/mL 

9,51 log 

10 cfu/mL 

11 Salmonella 

A (0:0) Negatif (-) Negatif (-) Negatif (-) (-) 

B (1:13) Negatif (-) Negatif (-) Negatif (-) (-) 

C (4:10) Negatif (-) Negatif (-) Negatif (-) (-) 

D (6:8) Negatif (-) Negatif (-) Negatif (-) (-) 

 Ket: G : Umbi Gembili, U : Ubi Ungu 
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Lampiran 3. Lembar Uji Organoleptik Kualitas Es Krim Yoghurt Sinbiotik (Dioscorea 

                      esculenta) dan Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas varietas Ayamurasaki)  

 

A. Identitas Panelis 

 Nama dan Jenis Kelamin (L / P)  :  

 Tingkat kesukaan pada Yoghurt  : Tidak Suka / Suka / Sangat Suka 

 Tingkat kesukaan pada Es Krim  : Tidak Suka / Suka / Sangat Suka 

   

B. Informasi Untuk Panelis 

1. Es krim yoghurt sinbiotik adalah es krim yang dibuat dengan cara mengkombinasikan antara 

sumber probiotik dan sumber prebiotik, kemudian sebagai bahan tambahan dalam 

pembuatan untuk es krim yoghurt sinbiotik. 

2. Produk es krim yoghurt sinbiotik menggunakan (sumber probiotik) Lactobacillus 

acidophilus dan Bifidobacterium longum dan (sumber prebiotik) menggunakan umbi 

gembili dan ubi jalar ungu,  

B. Petunjuk 

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

dan D. 

2. Cicipilah masing-masing sampel kemudian berikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan 

dan ciri yang  Anda rasakan dengan memberi tanda (√)  
3. Silahkan minum atau berkumur dengan air mineral yang telah disediakan sebelum mencicipi 

sampel berikutnya. 

   

C. Evaluasi 

 Tabel 45. Berikan tanda centang ( √ ) pada kolom yang diinginkan 

Sampel 

Parameter Uji 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

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

A                 

B                 

C                 

D                 

Keterangan:  

Parameter (Warna, Aroma, Rasa): 1= Sangat Tidak Suka,             2= Tidak Suka, 

                                                        3= Suka,                                     4 = Sangat Suka 

Parameter (Tekstur): 1 = Berpasir, 2 = Sangat Berpasir, 3 = Lembut, 4 = Sangat Lembut 

 

Setelah melakukan pengujian masing-masing produk, panelis dapat mengurutkan produk yang 

paling disukai dengan bobot nilai rangking 1 adalah nilai paling besar sedangkan 4 adalah nilai 

paling kecil 

Peringkat 1 2 3 4 

Sampel     
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Lampiran 4. Data Hasil Uji Organoleptik Kualitas Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

Tabel 46. Data Kuosioner Uji Organoleptik Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

 Panelis 

Parameter 

Warna Aroma Rasa Tekstur Peringkat 

A B C D A B C D A B C D A B C D A B C D 

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

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

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

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

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

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

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

8 1 2 4 3 1 3 4 2 1 2 4 3 1 2 3 4 4 3 1 2 

9 3 3 3 3 2 3 3 3 1 3 2 2 2 1 3 4 4 1 2 3 

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

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

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

13 4 4 4 4 2 3 4 3 1 4 3 2 1 4 2 3 4 1 2 3 

14 3 1 3 4 2 3 4 3 2 3 3 4 2 2 3 4 4 3 2 1 

15 3 3 3 4 3 3 4 4 3 3 4 4 3 4 2 2 3 4 1 2 

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

17 3 4 4 3 2 4 4 2 3 4 4 3 4 3 4 3 4 2 1 3 

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

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

20 4 4 4 4 3 3 3 3 3 2 4 3 3 1 1 1 3 4 1 2 

21 2 2 4 3 2 3 4 3 2 3 4 3 1 3 4 4 4 3 1 2 

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

23 3 3 3 3 1 4 3 2 1 4 2 3 4 3 1 2 4 1 2 3 

24 3 4 4 3 2 3 4 3 3 4 4 2 3 4 1 3 4 2 1 3 

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

26 3 4 4 3 3 3 4 2 4 4 4 2 3 3 4 4 3 2 1 4 

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

28 2 3 3 3 1 4 3 3 1 3 4 4 1 2 3 3 4 3 1 2 

29 3 3 3 3 2 3 4 3 2 3 4 3 4 4 4 3 4 3 1 2 

30 4 4 4 4 3 3 4 2 2 2 4 2 1 3 3 1 3 2 1 4 

Total 87 90 102 100 63 91 103 86 64 91 102 88 71 81 78 88 109 74 46 71 

Rata-rata 2,9 3,0 3,4 3,3 2,1 3,0 3,4 2,9 2,1 3,0 3,4 2,9 2,4 2,7 2,6 2,9 3,6 2,5 1,5 2,4 
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Lampiran 5. Dokumentasi Bahan Baku dan Produk Es Krim Yoghurt Sinbiotik 

                     dengan Kombinasi Filtrat Umbi Gembili dan Pasta Ubi Jalar Ungu  

 

 
Gambar 19. Bahan umbi gembili segar dan filtrat umbi Gembili  

 

   
Gambar 20. Ubi jalar ungu setelah direbus dan pembuatan pasta ubi jalar ungu 

 

 
Gambar 21. Stater kerja yoghurt yang dibuat dari campuran Skim:Gembili:Ubi Ungu                    

(S:G:U) 
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Gambar 22.Yoghurt sinbiotik 

 

 
Gambar 23. Adonan es krim dan yoghurt sinbiotik sebelum dicampurkan 

 

  
Gambar 24. Adonan es krim yoghurt sinbiotik cair dan setelah dari ICM 
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Gambar 25. Adonan es krim yoghurt sinbiotik ketika di dalam ICM dan hasilnya 

 

 
Gambar 26. Es krim yoghurt sinbiotik yang telah jadi 

 

 
Gambar 27. Panelis melakukan uji organoleptik terhadap es krim yoghurt sinbiotik 
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Gambar 28. Isolat bakteri Bifidobacterium bifidum 

 

 

 
Gambar 29. Uji pengecetan Gram, bentuk sel, dan katalase Bifidobacterium longum 
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Gambar 30. (a) Pengecetan Gram (+) dan (b) morfologi sel (Batang) 

Bifidobacterium longum 

 

 
Gambar 31. (a) Isolat bakteri Lactobacillus acidophilus, (b) uji motilitas La (non-

motil), (c) uji katalase La (negatif)  

 

A B 

A B C 
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Gambar 32. (a) pengecetan Gram (+) dan (b) morfologi sel (batang) 

Lactobacillus acidophilus 

A B 

 

 


