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3. HASIL PENELITIAN 

 

Penelitian ini dibagi menjadi 2 tahap yakni penelitian pendahuluan dan penelitian utama. 

Pada penelitian pendahuluan, dilakukan dengan 2 tahap. Tahap pertama yakni mencari 

formulasi es krim kolang-kaling terbaik yang didapatkan melalui uji fisik, kimia, dan 

sensori. Pada uji pendahuluan tahap pertama ini didapatkan bahwa es krim kolang-kaling 

dengan penambahan 100 g kolang-kaling paling disukai oleh panelis dan memiliki sifat 

kimia serta fisik yang terbaik. Kemudian uji pendahuluan tahap kedua, dilanjutkan 

dengan memilih 5 konsentrasi ekstrak umbi bit dengan uji sensori. Dari uji sensori tahap 

kedua ini didapatkan, bahwa pada es krim kolang-kaling dengan penambahan ekstrak 

umbi bit 20%, 40%, dan 60% paling disukai oleh panelis yang ditinjau dari atribut sensori 

rasa, warna, aroma, tekstur, dan overall. Selanjutnya, dilakukan penelitian utama yang 

terdiri dari analisis kimia, fisik, dan sensori. Pada analisis kimia dan fisik dilakukan 

terhadap 4 sampel yakni es krim kolang-kaling (K2), es krim kolang-kaling dengan 

penambahan 20% ekstrak umbi bit (B1), es krim kolang-kaling dengan penambahan 40% 

ekstrak umbi bit (B2), dan es krim kolang-kaling dengan penambahan 60% ekstrak umbi 

bit (B3). Sedangkan analisis sensori dilakukan terhadap 5 sampel yakni es krim komersial 

(K0), es krim kolang-kaling (K2), es krim kolang-kaling dengan penambahan 20% 

ekstrak umbi bit (B1), es krim kolang-kaling dengan penambahan 40% ekstrak umbi bit 

(B2), dan es krim kolang-kaling dengan penambahan 60% ekstrak umbi bit (B3). Kelima 

es krim tersebut dapat dilihat pada Gambar 3.  

 

 

Gambar 3. Produk Es Krim Kolang-kaling  
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3.1. Analisis Kimia 

 

Analisis kimia pada penelitian ini meliputi uji kadar air, total padatan, kadar lemak, kadar 

protein, kadar abu, kadar karbohidrat, kadar sukrosa, dan kadar antioksidan. Analisis 

kimia dilakukan pada produk es krim kolang-kaling dan es krim kolang-kaling dengan 

penambahan 3 konsentrasi ekstrak umbi bit. Hasil dari analisis kimia ini dapat dilihat 

pada Tabel 4.  

 

Tabel 4. Hasil Analisis Kimia Es Krim Kolang-kaling dengan Pewarna Ekstrak Umbi Bit 

 

Analisa Kimia 
Sampel 

K2 B1 B2 B3 

Air (%) 63,55±0,06a 64,29±0,23b 64,69±0,44c 65,20±0,04d 

Total Padatan (%) 36,45±0,06c 35,71±0,23b 35,56±0,45b 34,80±0,04a 

Lemak (%) 11,71±0,25a 11,45±0,24a 12,67±0,26b 11,42±0,20a 

Protein (%) 4,69±0,21ab 4,42±0,13a 4,88±0,30b 5,27±0,26c 

Abu (%) 0,16±0,01a 0,12±0,04a 0,12±0,01a 0,14±0,04a 

Karbohidrat (%) 19,89±0,47b 19,71±0,08b 17,88±0,19a 17,96±0,44a 

Sukrosa (%) 34,70±1,08a 46,47±1,35b 53,64±0,74c 62,33±0,66d 

Antioksidan (%) 3,42±0,42a 7,63±0,30b 9,43±0,27c 13,63±0,33d 

Keterangan: 

K2 = es krim kolang-kaling    

B1 = es krim kolang-kaling dengan penambahan 20% ekstrak umbi bit 

B2 = es krim kolang-kaling dengan penambahan 40% ekstrak umbi bit 

B3 = es krim kolang-kaling dengan penambahan 60% ekstrak umbi bit 

 Seluruh data disajikan dalam rata-rata ± standar deviasi 

 Data dengan simbol superscript yang berbeda pada setiap baris menunjukkan adanya beda nyata pada 

setiap perlakuan berdasarkan uji One Way ANOVA yang dilanjutkan dengan uji Duncan (p < 0,05) 
 

Pada Tabel 4., dapat dilihat bahwa adanya peningkatan kadar air, kadar protein, kadar 

sukrosa, dan kadar antioksidan pada produk es krim. Peningkatan konsentrasi ekstrak 

umbi bit yang ditambahkan memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar 

sukrosa dan kadar antioksidan es krim. Jumlah kadar sukrosa dan antioksidan tertinggi 

diperoleh es krim B3 yakni es krim kolang-kaling dengan penambahan ekstrak umbi bit 

60%. Kadar sukrosa pada es krim kolang-kaling dengan 60% ekstrak umbi bit adalah 

62,33±0,66% dan memiliki kadar antioksidan sebesar 13,63±0,33%.  
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3.2. Analisis Fisik 

 

Analisis fisik meliputi uji overrun, kecepatan meleleh, dan pengujian warna (L, a*, dan 

b*) pada es krim kolang-kaling dan es krim kolang-kaling yang telah diberi penambahan 

ekstrak umbi bit pada 3 konsentrasi. Hasil dari analisis fisik dapat dilihat pada Tabel 5.  

 

Tabel 5. Hasil Analisis Fisik Es Krim Kolang-kaling dengan Pewarna Ekstrak Umbi Bit 

 

Analisa Fisik 
Sampel 

K2 B1 B2 B3 

Overrun (%) 41,67±0,21ab 42,30±0,55b 41,68±0,86ab 41,20±0,54a 

Kecepatan Meleleh (menit) 24,42±0,17c 21,31±0,11a 23,39±0,15b 25,32±0,13d 

L 

a* 

b* 

88,34±0,37d 

-4,74±0,21a 

35,50±1,52c 

61,99±0,48c 

26,88±0,63b 

11,22±0,35b 

58,44±1,15b 

34,59±0,27c 

8,73±0,06a 

48,51±1,03a 

38,28±0,90d 

8,84±0,58a 

Keterangan: 

K2 = es krim kolang-kaling    

B1 = es krim kolang-kaling dengan penambahan 20% ekstrak umbi bit 

B2 = es krim kolang-kaling dengan penambahan 40% ekstrak umbi bit 

B3 = es krim kolang-kaling dengan penambahan 60% ekstrak umbi bit 

 Seluruh data disajikan dalam rata-rata ± standar deviasi 

 Data dengan simbol superscript yang berbeda pada setiap baris menunjukkan adanya beda nyata pada 

setiap perlakuan berdasarkan uji One Way ANOVA yang dilanjutkan dengan uji Duncan (p < 0,05) 
 

Pada Tabel 5., diketahui bahwa nilai overrun tertinggi terletak pada es krim kolang-kaling 

yang diberi penambahan ekstrak umbi bit 20% yakni 42,30±0,55%. Sedangkan nilai 

overrun paling rendah terdapat pada es krim kolang-kaling yang diberi penambahan 

ekstrak umbi bit 60% yakni 41,20±0,54%. Pada kecepatan meleleh, waktu pelelehan 

paling cepat terjadi pada es krim kolang-kaling B1 dengan waktu 21,31±0,11 menit. 

Sebaliknya, waktu pelelehan es krim paling lama terjadi pada es krim kolang-kaling B3 

dengan waktu 25,32±0,13 menit.  

 

Diantara ketiga es krim yang diberi ekstrak umbi bit, produk dengan penambahan 20% 

ekstrak umbi bit memiliki nilai lightness dan nilai b* yang paling tinggi yakni 61,99±0,48 

dan 11,22±0,35. Sebaliknya pada produk dengan penambahan 60% ekstrak umbi bit 
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memiliki nilai lightness dan nilai b* yang paling rendah yakni 48,51±1,03 dan 8,84±0,58. 

Pada nilai a*, produk dengan nilai tertinggi pada produk dengan penambahan 60% ekstrak 

umbi bit dan nilai terendah pada produk dengan penambahan 20% ekstrak umbi bit. Hal 

ini menyebabkan terjadinya peningkatan nilai a* seiring dengan semakin bertambahnya 

kadar ekstrak umbi bit yang ditambahkan.   

 

3.3. Uji Korelasi Antar Parameter  

 

Tabel 6., menunjukkan hasil pengujian korelasi Bivariate Pearson antara parameter total 

padatan, kadar air, sukrosa, lemak, protein, karbohidrat, abu, overrun, dan kecepatan 

meleleh. Uji korelasi dilakukan terhadap 4 sampel yakni es krim kolang-kaling dan es 

krim kolang-kaling dengan penambahan ekstrak umbi bit dengan 3 konsentrasi. 

Berdasarkan hasil pengujian diketahui bahwa pada tingkat kepercayaan 95%, terdapat 

parameter pengujian yang memiliki hubungan korelasi sangat kuat. Parameter total 

padatan memiliki korelasi yang sangat kuat dan berbanding terbalik dengan kadar air dan 

sukrosa tetapi berbanding lurus terhadap karbohidrat. Parameter karbohidrat dan sukrosa 

memiliki hubungan korelasi sangat kuat dan berbanding terbalik, kedua parameter 

tersebut memiliki hubungan korelasi yang sangat kuat dengan total padatan dan kadar air.  

 

Tabel 6. Korelasi Antar Parameter pada Uji Fisikokimia Es Krim Kolang-kaling dengan 

Pewarna Ekstrak Umbi Bit 

 

 Total Padatan Karbohidrat Sukrosa Overrun 

Total Padatan 1,000 0,700** -0,905** 0,161 

Air -0,928** -0,763** 0,934** -0,296 

Lemak 0,186 -0,492 0,058 -0,111 

Protein -0,455 -0,751** 0,606* -0,699** 

Abu 0,243 0,142 -0,283 -0,424 

Sukrosa -0,905** -0,831** 1,000 -0,320 

Overrun 0,161 0,434 -0,320 1,000 

Kecepatan Meleleh -0,239 -0,413 0,262 -0,595* 

Keterangan: Pengujian menggunakan statistik korelasi Pearson (2 tailed) pada tingkat kepercayaan 95% 

Tanpa * = korelasi lemah 

* = korelasi kuat 

** = korelasi sangat kuat 

Nilai (+) = hubungan bersifat berbanding lurus 

Nilai (-) = hubungan bersifat berbanding terbalik 
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3.4. Analisis Sensori 

 

Analisis sensori meliputi atribut rasa, warna, tekstur, aroma, dan overall pada produk es 

krim komersial, es krim kolang-kaling, dan es krim kolang-kaling dengan 3 konsentrasi 

penambahan ekstrak umbi bit. Hasil dari analisis sensori ini dapat dilihat pada Tabel 7.  

 

Tabel 7. Analisis Sensori Es Krim Kolang-kaling dengan Pewarna Ekstrak Umbi Bit 

 

Sampel 
Atribut Sensori 

Rasa Warna Tekstur Aroma Overall 

K0 1,87±1,28c 2,77±1,36b 2,67±1,73a 1,63±1,30c 2,10±1,52c 

K2 3,90±1,03a 3,57±1,19a 2,87±1,33a 3,90±1,03a 4,03±0,93a 

B1 2,70±1,12b 3,03±1,25ab 3,23±1,30a 3,03±1,07b 3,07±1,31b 

B2 2,77±1,28b 2,07±1,17c 2,77±1,38a 2,67±1,06b 2,23±0,63c 

B3 3,77±1,36a 3,57±1,59a 3,47±1,22a 3,77±1,36a 3,57±1,48ab  

Keterangan: 

K0 = es krim komersial (Wall’s)  

K2 = es krim kolang-kaling    

B1 = es krim kolang-kaling dengan penambahan 20% ekstrak umbi bit 

B2 = es krim kolang-kaling dengan penambahan 40% ekstrak umbi bit 

B3 = es krim kolang-kaling dengan penambahan 60% ekstrak umbi bit 

 Seluruh data disajikan dalam nilai rata-rata ± standar deviasi 

 Skala 1 = sangat suka dan skala 5 = sangat tidak suka 

 Data dengan simbol superscript yang berbeda pada setiap baris menunjukkan adanya beda nyata pada 

setiap perlakuan berdasarkan uji Kruskal Wallis yang dilanjut dengan uji Mann-Whitney (p < 0,05) 

 

Berdasarkan Tabel 7., diketahui bahwa penambahan ekstrak umbi bit sangat 

mempengaruhi penilaian panelis terhadap kelima atribut sensori. Nilai tertinggi pada 

atribut rasa diperoleh es krim kontrol dan nilai terendah diperoleh es krim komersial. Hal 

ini menandakan bahwa dari segi rasa produk yang paling disukai oleh panelis adalah es 

krim komersial karena skala 1 berarti sangat suka dan skala 5 sangat tidak suka. Nilai 

pada atribut warna sampel dengan penambahan 40% ekstrak umbi bit paling disukai oleh 

panelis. Pada atribut tekstur, aroma, dan overall, nilai terendah diperoleh oleh es krim 

komersial. Pada hasil analisis tekstur, kelima sampel es krim tidak memiliki perbedaan 

nyata antara satu dengan yang lainnya.  
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Pada hasil analisis rasa, sampel es krim kontrol tidak berbeda nyata terhadap es krim 

kolang-kaling dengan 60% ekstrak umbi bit. Selain itu, es krim kolang-kaling dengan 

20% ekstrak umbi bit tidak berbeda nyata terhadap es krim kolang-kaling dengan 40% 

ekstrak umbi bit. Keempat sampel berbeda nyata terhadap sampel es krim komersial. Pada 

hasil analisis warna, es krim kolang-kaling dengan 40% ekstrak umbi bit berbeda nyata 

terhadap keempat sampel lainnya. Pada hasil analisis aroma, es krim komersial saling 

berbeda nyata terhadap keempat produk es krim lainnya. Es krim kontrol tidak saling 

berbeda nyata terhadap es krim dengan 60% ekstrak umbi bit. Begitu pula dengan es krim 

dengan 20% ekstrak umbi bit tidak berbeda nyata dengan es krim dengan 40% ekstrak 

umbi bit. Secara keseluruhan (overall), produk yang disukai oleh panelis adalah produk 

es krim komersial dan es krim umbi bit dengan 40% ekstrak umbi bit.
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