V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

1.

B. Saran

Pada penelitian Kualitas Es Krim Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia
mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer memberikan pengaruh beda
nyata pada Analisis Sukrosa, Total Padatan, Overrun, dan Waktu
Pelelehan. Akan tetapi pada analisa Kadar Lemak, Aktivitas
Antioksidan, Kadar Protein, dan Angka Lempeng Total tidak
memberikan pengaruh beda nyata.

Perlakuan terbaik pada es krim ekstrak kulit manggis ditunjukkan
pada perlakuan penambahan stabilizer CMC 0,4% dengan Aktivitas
Antioksidan sebesar 81,68%; Kadar Lemak sebesar 1,32%; Kadar
Protein sebesar 0,53%; Total Padatan sebesar 24,38% dan Kadar
Sukrosa sebesar 17,74%; Overrun sebesar 24,02%; Waktu Leleh
selama 16 menit; Analisis Warna mendekati Sumber Cahaya; ALT

sebesar 9,88 x 10* CFU/g dan Salmonella negatif.

Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan rentang jumlah konsentrasi

stabilizer lebih besar. Penggunaan bahan dalam oembuatan es krim cukup

susu full cream tidak perlu susu skim.
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Kualitas Es Krim Ekstrak Kulit
Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

LEMBAR UJI ORGANOLEPTIK

KUALITAS ES KRIM EKSTRAK KULIT MANGGIS (Garcinia
mangostana L.) DENGAN VARIASI STABILIZER

Nama

Jenis Kelamin : L /P
Tingkat Kesukaan Terhadap Es Krim : Tinggi / Sedang / Rendah

PETUNJUK

LABORATORIUM TEKNOBIO-PANGAN

1. Di hadapan saudara terdapat enam sampel es krim dengan kode A hingga I.
Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap tingkat kesukaan
saudara untuk aspek kenampakan (warna), aspek mouthfeel (kelembutan es
krim saat yang terasa di lidah dan langit-langit mulut selama 10 detik), serta
untuk aspek rasa es krim. Berilah tanda centang (V) berdasarkan skala yang

ada.
PARAMETER
WARNA MOUTHFEEL RASA TEKSTUR
SAMPEL
12 41112 |34 213(4|11/2|3 |4
A
B
C
D
E
F
G
H
|

Skala (1 = tidak suka; 2 = kurang suka; 3 = suka; 4 = sangat suka)

2. Setelah Anda mencicipi ketiga sampel tersebut, berilah rangking berdasarkan
tingkat kesukaan Anda secara keseluruhan (warna, aroma,
homogenitas). Peringkat 1 untuk sampel minuman yang paling disukai dan 9
untuk sampel yang paling tidak disukai.

rasa dan

SAMPEL

A

B

C

D

E

F

G

H

PERINGKAT
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Lampiran 2. Data Uji Organoleptik Kualitas Es Krim Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Tabel 16. Data Hasil Uji Organoleptik Kualitas Es Krim Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

80
2.7

73

2.4

88

2.9

77

2.6

Rasa

80

2.7

82

2.7

61

2.0

79
2.6

81

2.7

81

2.7

74
2.5

98

3.3

67

2.2

Tekstur

68
2.3

62

2.1

37

1.2

73

2.4

72

2.4

85
2.8

86

2.9

92

3.1

77

2.6

Warna

77

2.6

79

2.6

51

1.7

70
2.3

A

78
2.6

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 Penelitian Kualitas Es Krim Esktrak Kulit Manggis
(Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Gambar 17. Karagenan

Gambar 21. Analisis ALT

Gambar 22. Analis:is tivité's'
Antioksidan
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Lampiran 4. Analisis Aktivitas Antioksidan pada Kualitas Es Krim Esktrak
Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Tabel 17. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan (%) pada Kualitas Es Krim

Esktrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi
Stabilizer

Ulangan Variasi Stabilizer
AZ BZ CzZ | AX | BX | CX | AY | BY | CY
1 81,58 | 81,58 | 81,29 | 82,16 | 80,41 | 81,58 | 82,16 | 82,16 | 80,41
2 81,29 | 81,58 | 81,87 | 81,29 | 81,87 | 80,99 | 80,99 | 81,58 | 81,87
3 81,29 | 81,29 | 81,29 | 81,58 | 80,99 | 81,29 | 81,58 | 81,87 | 81,29
Rata-rata | 81,38 | 81,48 | 81,48 | 81,68 | 81,09 | 81,29 | 81,58 | 81,87 | 81,19
Tabel 18. Hasil ANOVA Aktivitas Antioksidan Produk pada Kualitas Es Krim

Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi

Stabilizer

Sumber Keragaman JK Db Kt F. Hitung Sig.
Variasi Stabilizer 170 2 .085 391 .682
Konsentrasi .245 2 122 .563 579
A .

Variasi Stabilizer 1.007 4 252 1.156 363
Konsentrasi
Galat 3.917 18 218
Total 179122.84

9 27
Koreksi Total 5.339 26

Tabel 19.

DMRT (Variasi Stabilizer) Aktivitas Antioksidan Produk pada Kualitas
Es Krim Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan

Variasi Stabilizer

Variasi Stabilizer Tingkat Kepercayaan 95%
N A
CMC 9 81.3511
Kontrol 9 81.4511
Karagenan 9 81.5446
Sig. 414
Tabel 20. DMRT (Konsentrasi) Aktivitas Antioksidan Produk pada Kualitas Es
Krim Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi
Stabilizer
Variasi Stabilizer Tingkat Kepercayaan 95%
N A
0,6% 9 81.3200
0,5% 9 81.4811
0,4% 9 81.5467
Sig. .342
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Lampiran 5. Analisis Kadar Lemak pada Kualitas Es Krim Esktrak Kulit
Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Tabel 21. Hasil Analisis Kadar Lemak (%) pada Kualitas Es Krim Esktrak Kulit
Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Ulangan Variasi Stabilizer
AZ BZ CZ | AX | BX | CX | AY | BY | CY
1 141 | 145 | 142 | 1,38 | 098 | 157 | 0,62 | 147 | 2,17
2 142 | 141 | 144 | 1,26 | 1,38 | 1,81 | 1,96 | 153 | 1,30
3 143 | 1,45 | 1,43 | 132 | 1,22 | 1,69 | 1,28 | 1,50 | 1,74
Rata-rata | 1,42 | 143 | 1,43 | 1,32 | 1,19 | 169 | 1,29 | 150 | 1,73

Tabel 22. Hasil ANOVA Kadar Lemak Produk pada Kualitas Es Krim Ekstrak
Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Sumber Keragaman JK Db Kt F. Hitung Sig.
Variasi Stabilizer .056 2 .028 .362 701
Konsentrasi 410 2 .205 2.630 .100
Variasi Staplllzer * 290 4 073 931 468
Konsentrasi

Galat 1.402 18 .078

Total 58.517 27

Koreksi Total 2.158 26

Tabel 23. DMRT (Variasi Stabilizer) Kadar Lemak Produk pada Kualitas Es Krim
Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi

Stabilizer
Variasi Stabilizer Tingkat Kepercayaan 95%
N A
CMC 9 1.3990
Kontrol 9 1.4281
Karagenan 9 1.5072
Sig. 447

Tabel 24. DMRT (Konsentrasi) Kadar Lemak Produk pada Kualitas Es Krim
Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi

Stabilizer
Konsentrasi Tingkat Kepercayaan 95%
N A
0,4% 9 1.3407
0,5% 9 1.3759
0,6% 9 1.6178
Sig. .060




88

Lampiran 6. Analisis Kadar Protein pada Kualitas Es Krim Esktrak Kulit
Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Tabel 25. Hasil Analisis Kadar Protein (%) pada Kualitas Es Krim Esktrak Kulit
Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Ulangan Variasi Stabilizer
AZ BZ CZ | AX | BX | CX | AY | BY | CY
1 053 | 0,53 | 0,51 | 058 | 0,48 | 0,50 | 0,52 | 0,49 | 0,50
2 0,53 | 0,53 | 0,50 | 0,54 | 0,52 | 0,49 | 0,55 | 0,52 | 0,49
3 051 | 0,53 | 0,53 | 0,49 | 052 | 0,54 | 0,50 | 0,52 | 0,53
Rata-rata | 0,52 | 0,53 | 0,51 | 0,53 | 0,51 | 0,51 | 0,52 | 0,51 | 0,51

Tabel 26. Hasil ANOVA Kadar Protein Produk pada Kualitas Es Krim Ekstrak
Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Sumber Keragaman JK Db Kt F. Hitung Sig.
Variasi Stabilizer .000 2 .000 .339 Ja17
Konsentrasi .001 2 .001 1.155 337
Variasi Staplllzer * 001 4 000 356 837
Konsentrasi

Galat .010 18 .001

Total 7.241 27

Koreksi Total 012 26

Tabel 27. DMRT (Variasi Stabilizer) Kadar Protein Produk pada Kualitas Es
Krim Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi

Stabilizer

Variasi Stabilizer Tingkat Kepercayaan 95%

N A
Karagenan 9 .5136
CMC 9 5164
Kontrol 9 5224
Sig. 457

Tabel 28. DMRT (Konsentrasi) Kadar Protein Produk pada Kualitas Es Krim
Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi

Stabilizer
Konsentrasi Tingkat Kepercayaan 95%
N A
0,6% 9 5103
0,5% 9 5156
0,4% 9 5265
Sig. 174
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Lampiran 7. Analisis Total Padatan pada Kualitas Es Krim Esktrak Kulit
Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Tabel 29. Hasil Analisis Total Padatan (%) pada Kualitas Es Krim Esktrak Kulit

Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Ulangan Variasi Stabilizer
AZ BZ CZ | AX | BX | CX | AY | BY | CY
1 18,10 | 17,72 | 17,02 | 26,14 | 29,15 | 27,64 | 24,89 | 25,26 | 21,10
2 24,28 | 25,27 | 28,91 | 27,28 | 24,26 | 27,44 | 25,26 | 23,68 | 29,24
3 27,52 | 27,82 | 27,76 | 21,96 | 24,27 | 24,88 | 21,29 | 23,89 | 24,87
Rata-rata | 23,30 | 23,60 | 24,56 | 25,13 | 25,99 | 26,65 | 23,81 | 24,29 | 25,07

Tabel 30. Hasil ANOVA Total Padatan Produk pada Kualitas Es Krim Ekstrak
Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Sumber Keragaman JK Db Kt F. Hitung Sig.
Variasi Stabilizer 21.282 2 10.641 718 501
Konsentrasi 8.269 2 4,134 279 .760
Variasi Stabilizer * 261 4 065 004 1.000
Konsentrasi

Galat 266.865 18 14.826

Total 16784.573 27

Koreksi Total 296.677 26

Tabel 31. DMRT (Variasi Stabilizer) Total Padatan pada Kualitas Es Krim
Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi

Stabilizer
Variasi Stabilizer Tingkat Kepercayaan 95%
N A
Kontrol 9 23.8221
Karagenan 9 24.3889
CMC 9 25.9238
Sig. .288

Tabel 32. DMRT (Konsentrasi) Total Padatan pada Kualitas Es Krim Ekstrak
Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Konsentrasi Tingkat Kepercayaan 95%

N A
0,4% 9 24.0802
0,5% 9 24.6268
0,6% 9 25.4278
Sig. 492
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Lampiran 8. Analisis Kadar Sukrosa pada Kualitas Es Krim Esktrak Kulit
Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Tabel 33. Hasil Analisis Kadar Sukrosa (%) pada Kualitas Es Krim Esktrak Kulit
Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Ulangan Variasi Stabilizer
AZ BZ CzZz | AX | BX | CX | AY | BY | CY
1 12,92 | 11,04 | 10,14 | 17,70 | 15,49 | 13,23 | 14,57 | 12,84 | 11,07
2 12,67 | 11,11 | 10,11 | 17,80 | 15,35 | 13,13 | 14,43 | 12,74 | 11,16
3 12,82 | 10,99 | 10,23 | 17,71 | 15,40 | 13,17 | 14,43 | 12,80 | 11,20
Rata-rata | 12,80 | 11,05 | 10,16 | 17,74 | 15,42 | 13,18 | 14,48 | 12,79 | 11,15

Tabel 34. Hasil ANOVA Kadar Sukrosa Produk pada Kualitas Es Krim Ekstrak

Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer
Sumber Keragaman JK Db Kt F. Hitung Sig.
Variasi Stabilizer 77.998 2 38.999 | 7466.323 .000
Konsentrasi 55.633 2 27.817 | 5325.478 .000
Variasi Stabilizer * 3.044 4 761 145675 000
Konsentrasi
Galat .094 18 .005
Total 4838.134 27
Koreksi Total 136.769 26

Tabel 35. DMRT (Variasi Stabilizer) Kadar Sukrosa pada Kualitas Es Krim
Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi

Stabilizer
Variasi Stabilizer Tingkat Kepercayaan 95%
N a b C
Kontrol 9 11.3368
Karagenan 9 12.8052
CMC 9 15.4448
Sig. 1.000 1.000 1.000

Tabel 36. DMRT (Konsentrasi) Kadar Sukrosa pada Kualitas Es Krim Ekstrak
Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Konsentrasi Tingkat Kepercayaan 95%
N a b C
0,6% 9 11.4955
0,5% 9 13.0850
0,4% 9 15.0064
Sig. 1.000 1.000 1.000
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Tabel 37. One-Way Anova Kadar Sukrosa Produk pada Kualitas Es Krim Ekstrak
gis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Kulit Mang

Variasi Stabilizer

Tingkat Kepercayaan 95%

B

C

d

e

AZ (Kontrol 0,4%)

12.8034

BZ (Kontrol 0,5%)

11.0457

CZ (Kontrol 0,6%)

10.1613

AX (CMC 0,4%)

17.7374

BX (CMC 0,5%)

154172

CX (CMC 0,6%)

13.1798

AY (Karagenan 0,4%)

14.4783

BY (Karagenan 0,5%)

12.7920

CY (Karagenan 0,6%)

WWWWwWwwwwwZ

11.1455

Sig.

1.000

.108

.848

1.000

1.000

1.000

1.000
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Lampiran 9. Analisis Overrun pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata)
dengan Variasi Waktu Fermentasi

Tabel 38. Hasil Analisis Overrun (%) pada Kualitas Es Krim Esktrak Kulit
Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Ulangan Variasi Stabilizer
AZ BZ CzZ | AX | BX | CX | AY | BY | CY
1 12,12 | 8,57 | 2,94 | 23,53 | 18,42 | 18,18 | 18,92 | 17,14 | 12,12
2 11,76 | 5,72 | 6,06 | 25 |21,05|17,65 20,27 | 18,84 | 11,76
3 8,82 | 883 | 455 | 2353 18,92 | 15,71 | 22,22 | 18,18 | 13,24
Rata-rata | 10,90 | 7,70 | 4,52 | 24,02 | 19,46 | 17,18 | 20,47 | 18,06 | 12,37

Tabel 39. Hasil ANOVA Overrun Produk pada Kualitas Es Krim Ekstrak Kulit

Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer
Sumber Keragaman JK Db Kt F. Hitung Sig.
Variasi Stabilizer 758.956 2 379.478 199.237 .000
Konsentrasi 227.429 2 113.715 59.703 .000
Variasi Stabilizer * 10.113 4 2528 1.327 298
Konsentrasi
Galat 34.284 18 1.905
Total 7076.717 27
Koreksi Total 1030.782 26

Tabel 40. DMRT (Variasi Stabilizer) Overrun Produk pada Kualitas Es Krim
Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi

Stabilizer
Variasi Stabilizer Tingkat Kepercayaan 95%
N a b C
Kontrol 9 7,7056
Karagenan 9 16,9656
CMC 9 20,2211
Sig. 1,000 1,000 1,000

Tabel 41. DMRT (Konsentrasi) Overrun Produk pada Kualitas Es Krim Ekstrak
Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Variasi Stabilizer Tingkat Kepercayaan 95%
N a b C
0,6% 9 11,3567
0,5% 9 15,0722
0,4% 9 18,4633
Sig. 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 10. Analisis Waktu Pelelehan pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita
moschata) dengan Variasi Waktu Fermentasi

Tabel 42. Hasil Analisis Waktu Pelelehan (menit) pada Kualitas Es Krim Esktrak
Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Ulangan Variasi Stabilizer
AZ BZ CzZ | AX | BX | CX | AY | BY | CY
1 12 12 12 16 17 20 14 14 16
2 11 12 10 17 18 20 13 14 16
3 12 12 13 15 18 22 12 15 16
Rata-rata | 11,67 | 12 |1167| 16 |17,67|20,67| 13 [1433| 16

Tabel 43. Hasil ANOVA Waktu Pelelehan Produk pada Kualitas Es Krim Ekstrak
Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi Stabilizer

Sumber Keragaman JK Db Kt F. Hitung Sig.
Variasi Stabilizer 182.000 2 91.000 122.850 .000
Konsentrasi 29.556 2 14.778 19.950 .000
Variasi Stabilizer * 17.778 4 4.444 6.000 003
Konsentrasi

Galat 13.333 18 741

Total 6139.000 27

Koreksi Total 242.667 26

Tabel 44. DMRT (Variasi Stabilizer) Waktu Pelelehan Produk pada Kualitas Es
Krim Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi
Stabilizer

Variasi Stabilizer Tingkat Kepercayaan 95%
N a b C
Kontrol 9 11.7778
Karagenan 9 14.4444
CMC 9 18.1111
Sig. 1.000 1.000 1.000

Tabel 45. DMRT (Konsentrasir) Waktu Pelelehan Produk pada Kualitas Es Krim
Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi

Stabilizer
Konsentrasi Tingkat Kepercayaan 95%
N a b C
0,4% 9 13.5556
0,5% 9 14.6667
0,6% 9 16.1111
Sig. 1.000 1.000 1.000
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Tabel 46. Hasil One-Way Anova Waktu Pelelehan Produk pada Kualitas Es Krim
Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi

Stabilizer
Variasi Stabilizer Tingkat Kepercayaan 95%
N a b c d E
AZ (Kontrol 0,4%) 3 | 11.6667
BZ (Kontrol 0,5%) 3 | 11.6667
CZ (Kontrol 0,6%) 3 |12.0000
AY (Karagenan 0,4%) | 3 | 13.0000 | 13.0000
BY (Karagenan 0,5%) | 3 14.3333
AX (CMC 0,4%) 3 16.0000
CY (Karagenan 0,6%) | 3 16.0000
BX (CMC 0,5%) 3 17.6667
CX (CMC 0,6%) 3 20.6667
Sig. 097 074 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 11. Analisis Angka Lempeng Total pada Aktivitas Antioksidan
dan Kualitas Minuman Sinbiotik Labu Kuning (Cucurbita
moschata) dengan Variasi Waktu Fermentasi

Tabel 47. Hasil Analisis Angka Lempeng Total (Koloni/g) pada Kualitas Es Krim
Esktrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi

Stabilizer
Ulangan Variasi Stabilizer (x 10™)
AZ | BZ | CZ | AX | BX | CX | AY | BY CY
1 915 | 75 | 54 | 985 | 72 | 935 | 8,71 | 7,7 5,85
2 7,75 | 7,751 948 | 935 | 365 | 7,35 | 9,1 | 915 | 8,23
3 865 | 935 | 63 |10,45|1095| 85 | 91 9,5 7,8
Rata-rata | 8,52 | 8,2 | 7,06 | 988 | 7,27 | 84 | 897 | 8,78 | 7,29

Tabel 48. Hasil ANOVA Angka Lempeng Total Produk pada Kualitas Es Krim
Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi

Stabilizer

Sumber Keragaman JK Db Kt F. Hitung Sig.
Variasi Stabilizer 1.670 2 .835 322 .728
Konsentrasi 11.096 2 5.548 2.142 146
Variasi Stabilizer * 7.824 4 1.956 755 568
Konsentrasi

Galat 46.625 18 2.590

Total 1911.012 27

Koreksi Total 67.215 26

Tabel 49. DMRT (Variasi Stabilizer) Angka Lempeng Total Produk pada Kualitas
Es Krim Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan

Variasi Stabilizer

Variasi Stabilizer Tingkat Kepercayaan 95%

N A
Kontrol 9 7.9256
Karagenan 9 8.3489
CMC 9 8.5167
Sig. 471

Tabel 50. DMRT (Konsentrasi) Angka Lempeng Total Produk pada Kualitas Es
Krim Ekstrak Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan Variasi

Stabilizer
Konsentrasi Tingkat Kepercayaan 95%
N A
0,6% 9 7.5844
0,5% 9 8.0833
0,4% 9 9.1233
Sig. .069
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