
 

 

BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan 

Berdasarkan dari hasil penelitian serta pembahasan yang terbatas pada 

ruang lingkup ini maka dapat simpulkan sebagai berikut : 

a. Penambahan karagenan berpengaruh nyata terhadap sifat kimia 

parameter kadar protein, sifat fisik parameter total padatan terlarut, 

viskositas, overrun, uji daya leleh, serta sifat organoleptik skor nilai 

rasa (hedonik), aroma (skoring), tekstur (skoring) serta uji rangking, 

tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu, skor nilai aroma, 

serta tekstur (hedonik) serta skor nilai rasa (skoring). 

b. Semakin tinggi penambahan karagenan yang ditambahkan maka kadar 

protein, total padatan terlarut, viskositas, overrun, uji daya leleh, skor 

nilai rasa, aroma, tekstur (hedonik), rasa, aroma (skoring), serta uji 

rangking semakin meningkat, sesertagkan skor nilai tekstur (skoring) 

meningkat. 

c. Perlakuan terbaik dalam penambahan karagenan dalam pembuatan es 

krim jagung kelor didapatkan pada perlakuan P0 (kontrol penambahan 

cmc) yang mempunyai kadar abu 0,59 %, kadar protein 4,20 %, total 

padatan terlarut 2,83 ⁰Brix, viskositas 1753,33 mPa.s, overrun 3,37 %, 

serta uji daya leleh 9,67 menit/g, dengan rasa agak suka, aroma agak 

suka, tekstur suka, rasa creamy, aroma tidak terasa aroma kelor, tekstur 

lembut, serta tingkat kesukaan suka. 

5.2. Saran 

Berdasarkan dari hasil penelitian dan pembahasan yang terbatas pada 

ruang lingkup ini maka dapat dikemukakan saran sebagai berikut : 

a. Untuk mendapatkan es krim jagung kelor yang disukai oleh panelis 

disarankan yaitu tanpa penambahan karagenan pada perlakuan P0. 

b. Untuk penelitian lebih lanjut diharapkan melakukan penelitian tentang 

karakteristik fisikokimia serta sifat organoleptik terhadap penambahan 



 

karagenan dalam pembuatan es krim jagung kelor, sehingga diperoleh 

informasi yang lebih lengkap tentang es krim jagung kelor. 

c. Disarankan melakukan penelitian lanjutan dengan menggunakan 

konsentrasi kelor serta karagenan yang berbeda dalam pembuatan es 

krim jagung kelor. 
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LAMPIRAN-LAMPIRAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 1.  Lembaran Kuisioner Untuk Uji Aroma Es Krim Jagung Kelor 

dengan Penambahan Karangenan.  

Nama  :  

NIM  : 

Tanggal : 

Dihadapan saudara disajikan Es Krim Jagung Kelor Dengan Penambahan  

Karangenan. Saudara/i diminta untuk memberikan penilaian Aroma sampel 

tersebut sesuai dengan hasil pengamatan saudara.  

087 796 511 088 987 

     

Keterangan : 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka  

5. Sangat suka 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 2. Lembaran Kuisioner Untuk Rasa Uji Es Krim Jagung Kelor dengan 

Penambahan Karangenan.  

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal : 

 Dihadapan saudara disajikan es Krim Jagung Kelor dengan Penambahan 

Karangenan. Saudara/i diminta untuk memberikan penilaian Rasa sampel tersebut 

sesuai dengan hasil pengamatan saudara.  

087 796 511 088 987 

     

Keterangan : 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka  

5. Sangat suka 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 3. Lembaran Kuisioner Untuk Uji Tekstur Es Krim Jagung Kelor 

dengan Penambahan Karangenan.  

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal : 

Dihadapan saudara disajikan susu jagung daun kelor penambahan 

karangenan. Saudara/i diminta untuk memberikan penilaian Tekstur sampel 

tersebut sesuai dengan hasil pengamatan saudara.  

087 796 511 088 987 

     

Keterangan : 

1. Sangat tidak suka  

2. Tidak suka 

3. Agak suka  

4. Suka  

5. Sangat suka 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 4. Lembaran Kuisioner Untuk Uji Aroma Es Krim Jagung Kelor dengan 

Penambahan Karangenan.  

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal : 

Dihadapan saudara disajikan susu jagung daun kelor penambahan 

karangenan. Saudara/i diminta untuk memberikan penilaian Aroma sampel 

tersebut sesuai dengan hasil pengamatan saudara.  

087 796 511 088 987 

     

Keterangan : 

1. Sangat tidak terasa aroma kelor 

2. Tidak terasa aroma kelor 

3. Agak terasa aroma kelor 

4. Terasa aroma kelor 

5. Sangat terasa aroma kelor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 5. Lembaran Kuisioner Untuk Uji Rasa Es Krim Jagung Kelor dengan 

Penambahan Karangenan.  

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal : 

Dihadapan saudara disajikan susu jagung daun kelor penambahan 

karangenan. Saudara/i diminta untuk memberikan penilaian Rasa sampel tersebut 

sesuai dengan hasil pengamatan saudara.  

087 796 511 088 987 

     

Keterangan : 

1. Sangat tidak creamy 

2. Tidak creamy 

3. Agak creamy 

4. Creamy 

5. Sangat creamy 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 6. Lembaran Kuisioner Untuk Uji Tekstur Es Krim Jagung Kelor 

dengan Penambahan Karangenan.  

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal : 

Dihadapan saudara disajikan susu jagung daun kelor penambahan 

karangenan. Saudara/i diminta untuk memberikan penilaian Tekstur sampel 

tersebut sesuai dengan hasil pengamatan saudara.  

087 796 511 088 987 

     

Keterangan : 

1. Sangat tidak lembut 

2. Tidak lembut 

3. Agak lembut 

4. Lembut 

5. Sangat lembut 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 7. Lembaran Kuisioner Untuk Uji Rangking Es Krim Jagung Kelor 

dengan Penambahan Karangenan.  

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal : 

Diurutkan semua berdasarkan tingkat kesukaan anda menggunakan 

peringkat angka. Peringkat 1 untuk sampel yang paling disukai sedangkan 

peringkat 5 untuk sampel yang paling tidak sukai. Tidak diperolehkan ada yang 

peringkat yang sama. 

Kode sampel 

(1) 

Kode sampel 

(2) 

Kode sampel 

(3) 

Kode sampel 

(4) 

Kode sampel 

(5) 

     

Komentar :  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Abu Es Krim 

Jagung Kelor. 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Es Krim Jagung Kelor 

Perlakuan Ualangan Total Purata 

  1 2 3 

P0 0,50 0,52 0,75 1,77 0,59 

P1 0,74 0,56 0,62 1,92 0,64 

P2 0,58 0,62 0,69 1,89 0,63 

P3 0,71 0,76 0,77 2,24 0,75 

P4 0,72 0,77 0,78 2,27 0,76 

Total 3,25 3,23 3,61 10,09 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Karagaman 

DB JK KT F hit F tab 5% Ket. 

Perlakuan  4 0,07 0,02 2,54 3,48 NS 

Galat  10 0,07 0,01 

Total  14 0,13 

BNJ 5%=- 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Protein Es 

Krim Jagung Kelor. 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein Es Krim Jagung Kelor 

Perlakuan Ualangan Total Purata Notasi 

1 2 3 

P0 4,19 4,17 4,23 12,59 4,20 a 

P1 4,25 4,19 4,27 12,71 4,24 a 

P2 4,22 4,25 4,30 12,77 4,26 ab 

P3 4,36 4,49 4,55 13,40 4,47 b 

P4 4,61 4,55 4,36 13,52 4,51 b 

Total 21,63 21,65 21,71 64,99 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Karagaman 

DB JK KT F hit F tab 5% Ket. 

Perlakuan  4 0,25 0,06 9,96 3,48 S 

Galat  10 0,06 0,006 

Total  14 0,31 

BNJ 5%= 0,21 

 

 

 

 



 

Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Total Padatan 

Terlarut Es Krim Jagung Kelor. 

a. Data Hasil Pengamatan Total Padatan Terlarut Es Krim Jagung Kelor 

Perlakuan Ualangan Total Purata Notasi  

1 2 3 

0 2,80 2,80 2,90 8,50 2,83 a 

1 3,60 3,50 3,50 10,60 3,53 b 

2 3,60 3,60 3,60 10,80 3,60 b 

3 3,70 3,70 3,80 11,20 3,73 b 

4 4,20 4,30 4,50 13,00 4,33 c 

Total 17,9 17,9 18,3 54,10 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Karagaman 

DB JK KT F hit F tab 5% Ket. 

Perlakuan  4 3,44 0,86 129,10 3,48 S 

Galat  10 0,07 0,01 

Total  14 3,51 

BNJ 5%= 0,27 

 

 

 

 



 

Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Viskositas Es   

Krim Jagung Kelor. 

a. Data Hasil Pengamatan Viskositas Es Krim Jagung Kelor 

Perlakuan Ualangan Total Purata Notasi  

1 2 3 

0 1770 1750 1740 5260,00 1753,33 c 

1 1895 1910 1885 5690,00 1896,67 d 

2 2015 2075 2025 6115,00 2038,33 e 

3 1325 1360 1380 4065,00 1355,00 a 

4 1470 1505 1520 4495,00 1498,33 b 

Total 8475 8600 8550 25625,00 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Karagaman 

DB JK KT F hit F tab 

5% 

Ket. 

Perlakuan  4 946.016,67 236.504,17 413,71 3,48 S 

Galat  10 5.716,67 571,67 

Total  14 951.733,33 

BNJ 5%= 64,33 

 

 

 

 



 

Lampiran 12. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Overrun Es Krim 

Jagung Kelor. 

a. Data Hasil Pengamatan Overrun Es Krim Jagung Kelor 

Perlakuan Ualangan Total Purata Notasi  

1 2 3 

0 5,23 2,03 2,84 10,10 3,37 a 

1 10,44 10,69 11,17 32,30 10,77 b 

2 13,83 14,09 13,59 41,51 13,84 b 

3 12,18 18,14 15,13 45,45 15,15 b 

4 31,38 36,3 32,68 100,36 33,45 c 

Total 73,06 81,25 75,41 229,72 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Karagaman 

DB JK KT F hit F tab 5% Ket. 

Perlakuan  4 1.483,99 371,00 101,09 3,48 S 

Galat  10 36,70 3,67 

Total  14 1.520,68 

BNJ 5% = 5,15  

 

 

 

 



 

Lampiran 13. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Daya Leleh Es 

Krim Jagung Kelor. 

a. Data Hasil Pengamatan Daya Leleh Es Krim Jagung Kelor 

Perlakuan Ualangan Total Purata Notasi  

1 2 3 

0 10 10 9 29,00 9,67 a 

1 20 20 18 58,00 19,33 b 

2 22 22 22 66,00 22,00 c 

3 23 23 24 69,00 23,00 c 

4 25 25 24 74,00 24,67 c 

Total 100 100 96 296,00 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Karagaman 

DB JK KT F hit F tab 5% Ket. 

Perlakuan  4 424,93 106,23 265,58 3,48 S 

Galat  10 4,00 0,40 

Total  14 428,93 

BNJ 5% = 1,70 

 

 

 

 



 

Lampiran 14. Data Hasil Analisis Sifat Organoleptik dan Keragaman Rasa Es 

Krim Jagung Kelor (Uji Hedonik). 

a. Data Hasil Sifat Organoleptik Rasa Es Krim Jagung Kelor (Uji Hedonik) 

Panelis Perlakuan Total 

0 1 2 3 4 

1 3 4 4 3 4 18 

2 2 3 4 2 2 13 

3 3 3 4 2 3 15 

4 2 3 3 3 2 13 

5 3 3 4 3 3 16 

6 3 3 3 3 3 15 

7 4 5 4 4 5 22 

8 4 5 5 3 5 22 

9 4 4 5 4 4 21 

10 4 4 5 4 5 22 

11 4 4 4 4 4 20 

12 2 3 4 3 2 14 

13 3 3 3 3 3 15 

14 3 5 4 4 4 20 

15 4 4 3 4 3 18 

16 4 5 3 3 4 19 

17 3 4 4 3 5 19 



 

18 3 3 4 3 2 15 

Total 58 68 70 58 63 317 

Purata 3,22 3,78 3,89 3,22 3,50 

Notasi a b b a a 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 

DB JK KT F hit F tab 5% Ket. 

Panelis  17 34,06 2,00 6,32   

Perlakuan  4 6,84 1,71 5,40 2,51 S 

Galat  68 21,56 0,32 

Total  89 62,46 

BNJ 5%= 0,53 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 15. Data Hasil Analisis Sifat Organoleptik dan Keragaman Aroma Es 

Krim Jagung Kelor (Uji Hedonik). 

a. Data Hasil Sifat Organoleptik Aroma Es Krim Jagung Kelor (Uji Hedonik) 

Panelis Perlakuan Total 

0 1 2 3 4 

1 3 4 4 3 3 17 

2 4 4 2 4 4 18 

3 4 3 3 3 4 17 

4 4 2 4 4 4 18 

5 3 3 3 3 3 15 

6 3 3 2 3 3 14 

7 4 4 4 4 4 20 

8 2 4 3 3 2 14 

9 4 3 4 3 4 18 

10 4 5 3 4 4 20 

11 4 5 5 4 5 23 

12 4 4 3 4 2 17 

13 3 4 3 3 2 15 

14 4 4 4 4 3 19 

15 3 3 3 3 3 15 

16 2 5 4 4 4 19 

17 4 3 3 4 3 17 



 

18 3 4 4 3 4 18 

Total 62 67 61 63 61 314 

Purata 3,44 3,72 3,39 3,50 3,39 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 

DB JK KT F hit F tab 5% Ket. 

Panelis  17 18,49 1,09 2,58   

Perlakuan  4 1,38 0,34 0,82 2,51 NS 

Galat  68 28,62 0,42 

Total  89 48,49 

BNJ 5%=- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 16. Data Hasil Analisis Sifat Organoleptik dan Keragaman Tekstur Es 

Krim Jagung Kelor (Uji Hedonik). 

a. Data Hasil Sifat Organoleptik Tekstur Es Krim Jagung Kelor (Uji Hedonik) 

Panelis Perlakuan Total 

0 1 2 3 4 

1 4 4 4 3 3 18 

2 4 4 4 4 4 20 

3 4 5 4 5 3 21 

4 4 5 4 4 3 20 

5 4 4 4 4 4 20 

6 3 4 3 4 3 17 

7 4 4 3 5 3 19 

8 5 5 4 5 5 24 

9 4 4 5 4 4 21 

10 3 3 3 3 3 15 

11 5 5 5 5 5 25 

12 4 3 4 4 5 20 

13 3 4 3 3 4 17 

14 4 4 4 4 3 19 

15 4 4 3 4 4 19 

16 4 4 4 4 4 20 

17 3 4 3 3 3 16 



 

18 4 5 4 4 4 21 

Total 59 62 57 61 56 295 

Purata 3,89 4,17 3,78 4,00 3,72 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 

DB JK KT F hit F tab 5% Ket. 

Panelis  17 431,06 25,36 104,15   

Perlakuan  4 1,44 0,36 1,48 2,51 NS 

Galat  68 16,56 0,24 

Total  89 449,06 

BNJ 5%=- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 17. Data Hasil Analisis Sifat Organoleptik dan Keragaman Rasa Es 

Krim Jagung Kelor (Uji Skoring). 

a. Data Hasil Sifat Organoleptik Rasa Es Krim Jagung Kelor (Uji Skoring) 

Panelis Perlakuan Total 

0 1 2 3 4 

1 4 5 4 5 3 21 

2 4 5 4 5 4 22 

3 4 3 5 4 3 19 

4 2 3 4 5 3 17 

5 3 2 2 1 5 13 

6 3 2 4 3 5 17 

7 3 4 4 4 4 19 

8 5 4 4 4 3 20 

9 4 4 4 4 4 20 

10 3 5 4 3 4 19 

11 5 5 4 5 3 22 

12 4 3 3 4 3 17 

13 3 4 4 5 3 19 

14 3 2 2 3 4 14 

15 4 4 3 5 3 19 

16 3 4 4 4 4 19 



 

17 3 5 4 5 3 20 

18 4 5 4 4 4 21 

Total 64 69 67 73 65 338 

Purata 3,56 3,83 3,72 4,06 3,61 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 

DB JK KT F hit F tab 5% Ket. 

Panelis  17 20,22 1,19 1,70   

Perlakuan  4 2,84 0,71 1,02 2,51 NS 

Galat  68 47,56 0,70 

Total  89 70,62 

BNJ 5% =- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 18. Data Hasil Analisis Sifat Organoleptik dan Keragaman Aroma Es 

Krim Jagung Kelor (Uji Skoring). 

a. Data Hasil Sifat Organoleptik Aroma Es Krim Jagung Kelor (Uji Skoring) 

Panelis Perlakuan Total 

0 1 2 3 4 

1 1 3 3 1 4 12 

2 1 3 3 2 4 13 

3 4 3 5 4 3 19 

4 2 3 4 5 3 17 

5 3 2 2 1 5 13 

6 3 2 4 3 5 17 

7 4 4 4 5 4 21 

8 4 3 3 3 3 16 

9 1 3 3 1 3 11 

10 2 3 4 2 4 15 

11 2 3 3 2 5 15 

12 1 2 2 1 3 9 

13 2 2 3 1 3 11 

14 2 2 3 2 4 13 

15 1 3 4 1 4 13 

16 1 2 3 1 3 10 



 

17 1 2 3 1 4 11 

18 2 3 3 2 3 13 

Total 37 48 59 38 67 249 

Purata 2,06 2,67 3,28 2,11 3,72 

Notasi a a b a b 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 

DB JK KT F hit F tab 5% Ket. 

Panelis  17 34,90 2,05 3,24   

Perlakuan  4 38,16 9,54 15,07 2,51 S 

Galat  68 43,04 0,63 

Total  89 116,10 

BNJ 5% = 0,74 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 19. Data Hasil Analisis Sifat Organoleptik dan Keragaman Tekstur Es 

Krim Jagung Kelor (Uji Skoring). 

a. Data Hasil Sifat Organoleptik Tekstur Es Krim Jagung Kelor (Uji Skoring) 

Panelis Perlakuan Total 

0 1 2 3 4 

1 4 5 4 5 2 20 

2 4 5 4 5 3 21 

3 4 4 2 3 3 16 

4 4 5 3 2 4 18 

5 5 4 3 3 2 17 

6 4 3 3 3 3 16 

7 4 4 4 4 4 20 

8 4 3 3 3 3 16 

9 4 4 4 5 3 20 

10 4 5 3 4 3 19 

11 4 4 4 4 3 19 

12 4 4 3 4 3 18 

13 4 5 4 5 4 22 

14 3 4 3 3 3 16 

15 5 5 4 5 4 23 

16 4 5 2 4 2 17 



 

17 5 5 3 5 3 21 

18 4 5 4 4 4 21 

Total 61 64 51 58 47 281 

Purata 4,11 4,39 3,33 3,94 3,11 

Notasi b b a b a 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 

DB JK KT F hit F tab 5% Ket. 

Panelis  17 424,26 24,96 48,00   

Perlakuan  4 11,04 2,76 5,31 2,51 S 

Galat  68 35,36 0,52 

Total  89 470,66 

BNJ 5% = 0,67 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 20. Data Hasil Analisis Sifat Organoleptik dan Keragaman Uji 

Rangking. 

a. Data Hasil Sifat Organoleptik Uji Rangking 

Panelis Perlakuan Total 

0 1 2 3 4 

1 1 5 2 4 3 15 

2 1 5 2 3 3 14 

3 4 1 3 4 3 15 

4 1 2 5 4 3 15 

5 1 2 4 5 3 15 

6 1 4 2 3 5 15 

7 5 4 3 1 2 15 

8 1 2 3 5 4 15 

9 1 5 2 1 3 12 

10 2 4 3 1 2 12 

11 2 5 2 1 2 12 

12 1 2 2 1 3 9 

13 2 2 2 2 3 11 

14 2 5 2 4 2 15 

15 2 4 2 4 3 15 

16 1 5 3 5 3 17 



 

 

 

a. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 

DB JK KT F hit F tab 5% Ket. 

Panelis  17 12,99 0,76 0,51   

Perlakuan  4 34,93 8,73 5,88 2,51 S 

Galat  68 101,07 1,49 

Total  89 148,99 

BNJ 5% = 1,14 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

17 1 4 2 4 3 14 

18 2 4 3 3 3 15 

Total 31 65 47 55 53 251 

Purata 1,72 3,61 2,61 3,06 2,94 

notasi a b a b b 



 

Lampiran 21. Dokumentasi Penelitian 

a. Dokumentasi pengolahan es krim jagung kelor 

 
Perebusan jagung manis 

 

 
Pemipilan jagung manis 

 

 
Penimbangan jagung  

 
Penimbangan daun kelor 

 
Proses blender 

 
Pemerasan susu jagung 

kelor 

 

 



 

 
Pasteurisasi susu jagung kelor 

 

 
Pencampuran penambahan 

karagenan 

 
Proses homogensi 

 
Proses pemasukan adonan es krim 

ke mesin 

 
Es krim jagung kelor 

 
Uji sifat organoleptic 

 

 

 

 

 

 

 



 

b. Dokumentasi Analisis Fisik dan Kimia  Es Krim Jagung Kelor 

 
Uji viskositas  

 
Kadar protein  

 
Proses penimbangan sampel 

 
Uji daya leleh 

 

 
Penimbangan sampel uji leleh 

 
Penimbangan sampel uji overrun 

 


