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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat ditarik kesimpulan 

sebagai berikut : 

1. Penambahan ekstrak tempe edamame dan pasta ekstrak albedo semangka 

dapat memengaruhi es krim berdasarkan parameter kimia (kadar protein, 

lemak, serat tidak larut, serat larut, dan total padatan), parameter  fisik 

(overrun dan melting rate), parameter mikrobiologi (ALT dan Salmonella), 

dan parameter organoleptik pada es krim tetapi tidak berpengaruh pada 

kualitas kimia (kadar gula). 

2. Konsentrasi ekstrak tempe edamame dan pasta ekstrak albedo semangka 

terbaik dalam pembuatan es krim yaitu 15:2 (C) 

 

B. Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disarankan hal-hal 

sebagai berikut : 

1. Dilakukan pengujian mengenai optimasi terbaik proses ekstraksi tempe 

edamame agar dapat menghasilkan kadar protein yang maksimal. 

2. Pengujian mikrobiologi ditambahkan dengan uji MPN Coliform dan 

Listeria SPP. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Dokumentasi Bahan Baku dan Pengujian Es Krim Ekstrak 

Tempe Edamame dan Pasta Ekstrak Albedo Semangka 
 

 
Gambar 2. Kedelai Edamame Kering  

 

 
Gambar 3. Tempe Kedelai Edamame  

 

 
Gambar 4. Tepung Tempe Edamame  

 

 

 

 

 
Gambar 5. Ekstrak Tempe Edamame  

 

 
Gambar 6. Albedo Semangka  

 
Gambar 7. Tepung Albedo 

Semangka  
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Gambar 8. Pasta Ekstrak Albedo 

Semangka  

 

 
Gambar 9. Hasil Uji Kadar Metoksil 

Albedo Semangka  

 

 

 
Gambar 10. Hasil Destruksi Uji 

Protein Es Krim  

 

 

 
Gambar 11. Hasil Destilasi Uji 

Protein Es Krim  

 

 

 
Gambar 12. Hasil Titrasi Uji Protein 

Es Krim  

 

 
Gambar 13. Selongsong Kertas Uji 

Lemak Es Krim  

 

 

 
Gambar 14. Hasil Uji Total Padatan 

Es Krim  
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Gambar 15. Hasil Refraktometer Uji 

Kadar Gula Es Krim  

 

 
Gambar 16. Hasil Uji Serat Es Krim  

 

 

 

 
Gambar 17. Hasil Uji Melting Rate 

Es Krim  

 

 

 
Gambar 18. Hasil Uji Overrun Es 

Krim (Dokumentasi Pribadi, 2024). 

 

 
Gambar 19. Uji Salmonella Pre-

enrichment Es Krim  

 

 
Gambar 20. Uji Salmonella 

Enrichment Es Krim  
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             (a)                          (b)                                 (c) 

Gambar 21. Hasil Uji Angka Lempeng Total Es Krim Kontrol (a) Pengenceran 

10-1 (b) Pengenceran 10-2 (c) Pengenceran 10-3  

 

        
                       (a)                                    (b)                                 (c) 

Gambar 22. Hasil Uji Angka Lempeng Total Es Krim Perlakuan A (a) 

Pengenceran 10-1 (b) Pengenceran 10-2 (c) Pengenceran 10-3  

 

     
(a)                                (b)                                (c) 

Gambar 23. Hasil Uji Angka Lempeng Total Es Krim Perlakuan B (a) 

Pengenceran 10-1 (b) Pengenceran 10-2 (c) Pengenceran 10-3  
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               (a)                                  (b)                                 (c) 

Gambar 24. Hasil Uji Angka Lempeng Total Es Krim Perlakuan C (a) 

Pengenceran 10-1 (b) Pengenceran 10-2 (c) Pengenceran 10-3  

 

              
                       

(a)                            (b)                         (c)                    (d) 

Gambar 25. Hasil Uji Salmonella Es Krim Ekstrak Tempe Edamame dan Pasta 

Albedo Semangka (a) Kontrol (b) Perlakuan A (c) Perlakuan B (d) 

Perlakuan C  

 

    
 

 
Gambar 26. Uji Organoleptik  
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Lampiran 2. Kuisioner Uji Organoleptik 

 

Uji Organoleptik “Kualitas Es Krim Penambahan Ekstrak Tempe Edamame dan Pasta 

Ekstrak Albedo Semangka sebagai Penstabil” 

A. Identitas Panelis  

Nama :  

Umur : 

Jenis Kelamin : L/P 

B. Keterangan Produk  

Produk yang dihasilkan pada penelitian ini adalah es krim ekstrak tempe edamame dan 

pasta ekstrak albedo semangka. Es krim ini merupakan inovasi produk pangan yang ditambahkan 

oleh bahan nabati. Penambahan ekstrak tempe edamame meningkatkan kadar protein pada es 

krim, sedangkan pasta ekstrak albedo semangka memiliki kandungan pektin yang dimanfaatkan 

sebagai penstabil alami. 

C. Petunjuk 

 1. Panelis sudah disediakan empat macam perlakuan es krim yang berbeda dengan kode 312, 432, 

543, dan 654.  

2. Panelis dapat mengamati warna, tekstur, aroma, dan merasakan masing-masing sampel, lalu 

panelis dapat memberikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan panelis dengan memberikan 

tanda centang pada kolom yang sudah disediakan. 

 3. Panelis dapat memilih skor yang sama lebih dari satu kali pada parameter yang sama di sampel 

perlakuan berbeda. 

 4. Setiap mencicipi 1 sampel, panelis wajib membersihkan indera pengecap dengan palate 

cleanser (air mineral). 

 

Tabel 1. Uji Organoleptik Es Krim 

Sampel Parameter Uji 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

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

654                 

543                 

432                 

312                 

Keterangan : 

1 = sangat tidak suka  2 = tidak suka  3 = suka  4 = sangat suka 
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Setelah selesai mengisi Tabel 1., panelis dapat memberikan peringkat untuk produk 

berdasarkan tingkat kesukaan terhadap sampel es krim (peringkat 1-4) 

Kode Sampel Ranking 

654  

543  

432  

312  
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Tabel 18. Hasil Penilai Uji Organoleptik Es Krim Ekstrak Tempe Edamame dan 

Pasta Ekstrak Albedo Semangka 

No Warna Aroma Tekstur Rasa 

K A B C K A B C K A B C K A B C 

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

2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 2 4 3 

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

4 4 4 4 3 4 3 3 2 2 3 3 3 2 2 4 4 

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

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

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

8 3 3 4 3 3 4 3 3 3 4 4 3 3 4 4 3 

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

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

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

12 4 3 3 4 3 3 3 3 4 3 4 4 4 3 3 4 

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

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

15 3 4 3 4 4 3 3 4 3 4 3 4 4 3 3 3 

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

17 4 4 4 4 4 3 3 4 3 3 3 4 3 4 3 4 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

30 4 4 3 3 4 4 4 4 3 2 4 4 3 2 4 3 
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Lampiran 3. Hasil Uji SPSS Produk Es Krim Esktrak Tempe Edamame dan   

Pasta  Ekstrak Albedo Semangka 

Tabel 19. Hasil Analisis Anova Kadar Protein Es Krim 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Koreksi 11,269 3 3,756 171,650 ,000 

Interaksi ,175 8 ,022   

Total 11,444 11    

 

Tabel 20. Hasil Analisis Duncan Kadar Protein Es Krim 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 

1 2 3 4 

K  3 3,8800    

A 3  4,5600   

B 3   5,3733  

C 3    6,4800 

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

 

Tabel 21. Hasil Analisis Anova Kadar Lemak Es Krim 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Koreksi 2,345 3 ,782 74,976 ,000 

Interaksi ,083 8 ,010   

Total 2,428 11    

 

Tabel 22. Hasil Analisis Duncan Kadar Lemak Es Krim 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 

1 2 3 4 

K  3 5,1467    

A 3  5,5600   

B 3   5,9433  

C 3    6,3367 

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

 

Tabel 23. Hasil Analisis Anova Total Padatan Es Krim 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Koreksi 53,325 3 17,775 101,037 ,000 

Interaksi 1,407 8 ,176   

Total 54,732 11    
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Tabel 24. Hasil Analisis Duncan Total Padatan Es Krim 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 

1 2 3 4 

K  3 21,3400    

A 3  23,6967   

B 3   25,2233  

C 3    27,0933 

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

 

Tabel 25. Hasil Analisis Anova Kadar Gula Es Krim 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Koreksi ,246 3 ,082 35,106 ,000 

Interaksi ,019 8 ,002   

Total ,264 11    

 

Tabel 26. Hasil Analisis Duncan Kadar Gula Es Krim 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 

1 2 3 

K  3 21,0167   

A 3  21,2233  

B 3  21,3033 21,4067 

C 3    

Sig.  1,000 ,077 1,000 

 

Tabel 27. Hasil Analisis Anova Serat Tidak Larut Es Krim 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Koreksi 128,037 3 42,679 187,572 ,000 

Interaksi 1,820 8 ,228   

Total 129,857 11    

 

Tabel 28. Hasil Analisis Duncan Serat Tidak Larut Es Krim 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 

1 2 3 4 

K  3 8,7833    

A 3  13,0033   

B 3   15,6967  

C 3    17,4467 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Tabel 29. Hasil Analisis Anova Serat Larut Es Krim 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Koreksi 18,076 3 6,025 66,973 ,000 

Interaksi ,720 8 ,090   

Total 18,796 11    

 

Tabel 30. Hasil Analisis Duncan Serat Larut Es Krim 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 

1 2 3 4 

K  3 1,9267    

A 3  2,7900   

B 3   3,9300  

C 3    5,1933 

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

 

Tabel 31. Hasil Analisis Anova Overrun Es Krim 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Koreksi 947,906 3 315,969 616,630 ,000 

Interaksi 4,119 8 ,515   

Total 952,025 11    

 

Tabel 32. Hasil Analisis Duncan Overrun Es Krim 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 

1 2 3 4 

K  3 76,2800    

A 3  81,9167   

B 3   89,4967  

C 3    100,0000 

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

 

Tabel 33. Hasil Analisis Anova Melting Rate Es Krim 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Koreksi 60838,917 3 20279,639 228,503 ,000 

Interaksi 710,000 8 88,750   

Total 61538,917 11    
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Tabel 34. Hasil Analisis Duncan Melting Rate Es Krim 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 

1 2 3 4 

K  3 613,0000    

A 3  745,3333   

B 3   767,6667  

C 3    800,3333 

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

 

Tabel 35. Hasil Analisis Anova Angka Lempeng Total Es Krim 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig. 

Koreksi 352,001 3 117,334 80,285 ,000 

Interaksi 11,692 8 1,461   

Total 363,693 11    

 

Tabel 36. Hasil Analisis Anova Angka Lempeng Total Es Krim 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 

1 2 3 4 

K  3 4,733    

A 3  6,2667   

B 3   10,4833  

C 3    15,1800 

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