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7. LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Syarat Mutu Es Krim (SNI 01-3713-1995) 

 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan:   

 Penampakan - Normal 

 Bau - Normal 

 Ras - Normal 

2 Lemak % b/b Minimum 5,0 

3 Gula dihitung sebagai sukrosa % b/b Minimum 8,0 

4 Protein % b/b Minimum 2,,7 

5 Jumlah Padatan % b/b Minimum 3,4 

6 Bahan tambahan makanan:   

 Pewarna tambahan - Negatif 

 Pemanis buatan -  

 Pemantap dan pengemulsi -  

7 Cemaran Logam:   

 Timbal (Pb) mg/kg Maksimum 1,0 

 Tembaga (Cu) mg/kg Maksimum 20,0 

8 Cemaran arsen (As) mg/kg Maksimum 0,5 

9 Cemaran mikroba:   

 Angka lempeng total Koloni/g Maksimum 2,0 x 105 

 MPN Coliform APM/g < 3 

 Salmonella Koloni/25 g Negative 

 Listeria SPP Koloni/25 g Negative 

 (Sumber : BSN, 1995) 
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Lampiran 2. Hasil Analisis Fisik dan Kimia Es Krim Wall’s Berdasarkan Uji 

Laboratorium 

 

Analisis Fisik dan Kimia Sampel Es Krim Wall’s 

Total Padatan (%) 38,03±0,05 

Kadar Air (%) 61,97±0,05 

Kadar Lemak (%) 5,15±0,80 

Kadar Protein (%) 4,10±0,35 

Kadar Abu (%) 0,22±0,01 

Kadar Karbohidrat (%) 28,56±1,05 

Kadar Sukrosa (%) 27,65±2,29 

Kadar Antioksidan (%) 0,35±0,05 

Overrun (%) 81,80±1,27 

Kecepatan Meleleh (menit) 17,36±0,11 

L 88,03±0,59 

a* -2,79±0,14 

b* 21,85±1,39 
Keterangan: 

 Seluruh data disajikan dalam rata-rata ± standar deviasi 
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Lampiran 3. Scoresheet Sensori 

 

UJI RANKING HEDONIK 

Es Krim Kolang Kaling 

No. : ___________    Tanggal : ____________ 

Nama : ___________    Id line  : ____________ 

 

Dihadapan Anda tersedia 5 sampel es krim dengan kode yang berbeda. Anda diminta 

untuk mencicipi sampel tersebut secara berurutan dari kiri ke kanan. Saat mencicipi 

sampel, biarkan es krim meleleh dengan sendirinya di dalam mulut Anda. Bilaslah mulut 

Anda dengan cara berkumur menggunakan air mineral yang telah disediakan untuk 

menetralkan rasa sebelum mencicipi sampel dan setiap akan berganti pada sampel 

selanjutnya.  Kemudian Anda diminta untuk memberikan skor terhadap rasa, warna, 

tekstur, aroma, dan keseluruhan (overall) kepada masing-masing sampel dengan 

menggunakan skala sebagai berikut: 

1: sangat suka, 2: suka, 3: netral, 4: tidak suka, 5: sangat tidak suka 

Penilaian antara 1 sampel dengan sampel lainnya TIDAK BOLEH SAMA. 

 

 
Kode Sampel 

     

Rasa      

Warna      

Tekstur      

Aroma      

Overall      

 

- TERIMA KASIH - 
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Lampiran 4. Dokumentasi Sensori 

 

     

Gambar 4. Panelis Saat Melakukan Sensori 
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Lampiran 5. Data SPSS 

 

7.5.1. Analisis Kimia: Uji Normalitas dan Homogenitas 

 



 

60 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7.5.2. Analisis Kimia: Uji One Way ANOVA & Uji Post Hoc 

(Duncan) 
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7.5.3. Analisis Fisik: Uji Normalitas dan Homogenitas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7.5.4. Analisis Fisik: Uji One Way ANOVA dan Uji Post Hoc 

(Duncan) 
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7.5.5. Analisis Sensori: Pengujian Kruskal Wallis 

 

 

 

7.5.6. Analisis Sensori: Pengujian Mann-Whitney 

a. Es Krim Komersial Vs Es Krim Kolang-kaling 

 

b. Es Krim Komersial Vs Es Krim Kolang-kaling + Ekstrak Bit 

20% 
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c. Es Krim Komersial Vs Es Krim Kolang-kaling + Ekstrak Bit 

40% 

 

 

d. Es Krim Komersial Vs Es Krim Kolang-kaling + Ekstrak Bit 

60% 

 

 

e. Es Krim Kolang-kaling Vs Es Krim Kolang-kaling + Ekstrak 

Bit 20% 

 

 

 

f. Es Krim Kolang-kaling Vs Es Krim Kolang-kaling + Ekstrak 

Bit 40% 
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g. Es Krim Kolang-kaling Vs Es Krim Kolang-kaling + Ekstrak 

Bit 60% 

 

 

 

h. Es Krim Kolang-kaling + Ekstrak Bit 20% Vs Es Krim Kolang-

kaling + Ekstrak Bit 40% 

 

 

i. Es Krim Kolang-kaling + Ekstrak Bit 20% Vs Es Krim Kolang-

kaling + Ekstrak Bit 60% 

 

 

 

j. Es Krim Kolang-kaling + Ekstrak Bit 40% Vs Es Krim Kolang-

kaling + Ekstrak Bit 60% 
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