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ABSTRAK 

Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan produk es krim berbahan dasar sari buah 

mengkudu (Morinda citrifolia) dan kacang hijau (Vigna radiata) sebagai alternatif 

makanan jajanan untuk pengentasan anemia pada remaja putri. 

 

Metode 

Jenis penelitian ini adalah penelitian laboratorium.Percobaan langsung dilakukan 

tentang penambahan sari buah mengkudu dan kacang hijau terhadap produk es 

krim.Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap 

(RAL). Rancangan ini menggunakan 4 perlakuandan 2 kali pengulangan, yaitu 

memberikan produk yang sama kepada orang yang sama sebanyak 2 kali. 

 

Hasil 

Berdasarkan hasil analisis statistik, tidak terdapat perbedaan yang signifikan terhadap 

warna, aroma, rasa, dan tekstur pada semua perlakuan F0, F1, F2, dan F3. Hasil uji 

hedonik pada formula terpilih F1 mendapatkan nilai rata-rata 5 dengan kategori agak 

suka, dengan penambahan sari buah mengkudu sebanyak 30 gram dan menghasilkan 

produk dengan warna agak kuning muda kehijauan, aroma agak harum, rasa agak 

manis, dan tekstur sedang, dan mendapatkan nilai gizi besi 10.628 mg/100g, vitamin C 

6.29%, karbohidrat 65.5%, protein 9.18%, lemak 13.09%, kadar air 11.11%, dan kadar 

abu 1.16%. 

 

Kesimpulan  

Formula terpilih berdasarkan uji hedonik dan analisis kandungan zat gizi didapatkan 

formula terpilih pada F1. Berdasarkan Standar Nasional Indonesia Syarat Mutu Es 

Krim, produk es krim yang dikembangkan telah memenuhi syarat tersebut. 
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ABSTRACT 

Objectives 

This study aims to develop ice cream products made from noni juice (Morinda 

citrifolia) and green beans (Vigna radiata) as an alternative snack food to alleviate 

anemia in young girls. 

 

Method 

This type of research is laboratory research. Direct experiments were carried out on the 

addition of noni juice and green beans to ice cream products. The design used in this 

study was a completely randomized design (CRD). This design uses 4 treatments and 2 

repetitions, namely giving the same product to the same person 2 times. 

 

Result 

Based on the results of statistical analysis, there were no significant differences in 

color, aroma, taste, and texture in all treatments F0, F1, F2, and F3. The results of the 

hedonic test on the selected formula F1 obtained an average value of 5 in the slightly 

like category, with the addition of 30 grams of noni juice and the resulting product with 

a slightly yellowish greenish color, slightly fragrant aroma, slightly sweet taste, and 

medium texture, and obtained nutritional value of 10,628 mg / 100 gram iron, 6.29% 

vitamin C, 65.5% carbohydrates, 9.18% protein, 13.09% fat, 11.11% moisture content, 

and 1.16% ash content. 

 

Conclusions 

The formula was selected based on the hedonic test and analysis of nutrient content, the 

formula was selected in F1. Based on the Indonesian National Standard for Ice Cream 

Quality Requirements, the ice cream products developed have met these requirements. 
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BAB 1 : PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Remaja merupakan suatu masa kehidupan dimana terjadi eksplorasi psikologis 

untuk menemukan identitas diri.(1) Pada masa transisi ini banyak perubahan yang terjadi 

baik secara biologis, psikologis dan fisik. Secara fisik terjadi pertumbuhan yang sangat 

pesat (Adolescense Growth Spurt), sehingga remaja memerlukan zat-zat gizi relatif 

lebih besar jumlahnya.(2)Remaja putri merupakan kelompok resiko tinggi mengalami 

anemia dibandingkan remaja putra dimana kebutuhan absobsi zat besi meningkat pada 

umur 14-15 tahun, sedangkan remaja putra satu atau dua tahun berikutnya.(3) Hal ini 

juga dikarenakan remaja putri mengalami menstruasi setiap bulannya dan sedang dalam 

masa pertumbuhan sehingga membutuhkan asupan zat besi yang lebih banyak.(4) 

Masalah gizi yang terjadi saat ini di Eropa dan Asia adalah masalah dengan tiga 

beban gizi (triple burden of malnutrition), yaitu kekurangan gizi, kelebihan gizi dan 

kekurangan mikronutrien.(5) Zat gizi mikro adalah zat gizi yang dibutuhkan manusia 

dengan jumlah sedikit, tetapi zat–zat itu mempunyai peran yang sangat penting dalam 

pembentukan hormon, aktivitas enzim, serta mengatur fungsi sistem imun dan sistem 

reproduksi.(6)Salah satu masalah yang dihadapi remaja Indonesia adalah masalah gizi 

mikro, yang sebagian besar diakibatkan oleh kekurangan zat besi (anemia defisiensi 

besi).(7) 

Prevalensi kejadian anemia setiap tahunnya mengalami peningkatan menurut World 

Health Organization (WHO) dari tahun 2013-2016, yaitu peningkatan terjadi sebesar 

0,6% hingga 0,8% setiap tahunnya, data ini adalah prevalensi anemia pada wanita usia 
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15-49 tahun.(8)Berdasarkan hasil Riskesdas tahun 2013, prevalensi anemia di Indonesia 

mencapai 21,7% dengan penderita anemia berusia 5-14 tahun sebesar 26,4% dan 18,4% 

penderita berusia 15-24 tahun. Sedangkan di Sumatera Barat berdasarkan Riskesdas 

tahun 2013 prevalensi anemia yaitu 23,9% penderita berusia 15-24 tahun.(9) Angka 

kejadian anemia berdasarkan data diatas masih >20%. Kemenkes RI tahun 2013 

menyebutkan anemia pada remaja putri menjadi masalah kesehatan bila prevalensinya 

≥20%.(10) 

Penelitian yang dilakukan oleh beberapa peneliti di Sumatera Barat terhadap siswi 

di tiga sekolah yang berbeda didapatkan hasil bahwa penelitian Syam SH ditahun 

2016sebanyak 59,5% siswi di MAN Padusunan kota pariaman mengalami anemia,(11) 

lalu penelitian Meidiarti A pada tahun 2017 sebanyak 50% siswi di SMKN 3 kota 

padang mengalami anemia,(12)dan penelitian Wulantika Y pada tahun 2018 sebanyak 

53,4% siswi di SMK N 9 kota padang mengalami anemia.(13)Dari data diatas bahwa 

kejadian anemia remaja putri masih berada direntang ≥50%. 

Penyebab dari kejadian anemia adalah defisiensi zat besi, pada kondisi ini terjadinya 

kekurangan cadangan zat besi dalam tubuh.(14)Hal ini menyebabkan pembentukan sel 

darah merah tidak optimal, pada kondisi ini, anemia secara klinis belum terjadi dan 

kondisi ini disebut dengan cadangan besi telah habis, selanjutnya cadangan zat besi 

dalam tubuh yang juga mencakup besi plasma akan semakin habis terpakai dan pengikat 

besi untuk transportasinya akan menurun, sehingga mengakibatkan timbulnya anemia 

atau anemia defisiensi besi.(15)Keadaan ini menimbulkan berkuragnya massa sel darah 

merah yang disertai turunnya konsentrasi hemoglobin di bawah normal yang 
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menyebabkan kapasitas darah untuk mengangkut oksigen (O2) juga di bawah 

normal.(16) 

Akibat dari anemia yang dibiarkan dampak dalam jangka panjang adalah 

berpengaruh terhadap kemampuan mental dan fisik pada remaja putri. Selain itu anemia 

menimbulkan tanda-tanda seperti pucat dikelopak mata serta wajah, mengalami lesu, 

lemah, letih, lelah, lunglai (5L).(17) Sering mengeluh pusing dan mata berkunang-

kunang, konsentrasi belajar menurun sehingga prestasi belajar rendah dan dapat 

menurunkan preoduktifitas kerja serta dapat menurunkan daya tahan tubuh sehingga 

mudah terkena infeksi.(18) Salah satu upaya untuk menurunkan resiko kejadian anemia 

adalah dengan memberikan pangan yang beraneka ragam.(19) 

Penganekaragaman konsumsi pangan tidak saja menguntungkan dari segi gizi, 

namun juga sangat esensial untuk mewujudkan swasembada pangan dan ketahanan 

pangan rumah tangga.(20) Dengan konsumsi pangan yang beranekaragam, kekurangan 

suatu zat gizi dalam satu pangan dapat ditutupi oleh kelebihan zat gizi dalam pangan 

lain sehingga kelengkapan zat gizi yang diperlukan tubuh dapat terjamin, dengan 

adanya kesadaran akan pentingnya konsumsi pangan yang beranekaragam, 

ketergantungan terhadap suatu jenis pangan tertentu dapat dicegah.(21) 

Pengembangan produk pangan dan salah satu inovasi baru alternatif untuk 

membantu mengatasi kejadian anemia remaja putri dalam memenuhi kebutuhan zat besi 

dan mempertahankan jumlah zat besi yang ada didalam tubuh. Selain zat besi, vitamin 

C juga sangat berperan penting sebagai pengikat zat besi yang ada didalam tubuh.(22) 

Vitamin C merupakan unsur esensial yang sangat dibutuhkan sel-sel darah merah, yang 

memberikan suasana asam sehingga memudahkan zat besi ferri menjadi ferro yang 
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lebih mudah diserap usus.(23)Salah satu produk yang diciptakan sebagai produk 

alternatif pangan remaja putri adalah Es Krim sari buah mengkudu dan kacang hijau.  

Selain itu penangganan anemia defisiensi besi dapat dilakukan dengan pemberian 

tablet fe yang dikombinasikan dengan vitamin C.(15)Kebiasaan Makan Remaja Putri 

yang Berhubungan dengan anemia, bahwa remaja putri yang kurang mengkonsumsi 

vitamin C berisiko leboh tinggi mengalami anemia, pada penelitian ini responden yang 

tingkat konsumsi vitamin C nya kurang mengalami anemia 73,3% sedangkan yang 

konsumsi vitamin C nya baik tidak ada yang mengalami anemia.(24) 

Es Krim merupakan salah satu hidangan populer di kalangan remaja putri. es krim 

adalah salah satu bahan olahan pangan susu yang bahan utamanya terdiri dari atas 

lemak, susu, gula, penstabil, dan kuning telur.(25) Rasa es krim yang manis, lembut, dan 

segar menimbulkan sensasi kelezatan tersendiri sehingga banyak yang menyukai 

hidangan ini.(26)Indonesia adalah Negara dengan jumlah konsumsi es krim terbesar di 

Asia Tenggara, yaitu sebesar 158 liter pertahun.(27) Nilai gizi yang terkandung pada es 

krim tergantung dengan bahan baku yang digunakan, pada penelitian ini peneliti 

menggunakan penambahan bahan baku yaitu sari buah mengkudu dan kacang hijau. 

Panganan lokal yang tinggi akan zat besi yang jarang dimanfaatkan masyarakat 

untuk diolah sebagai bahan pangan, karena rasa dan aromanya yang kurang 

mengenakan, dari Tabel Komposisi Pangan Indonesiaada 3 bahan pangan lokal yaitu 

mengkudu, daun kelor, dan daun katuk bahwasannya mengkudu adalah yang paling 

tinggi kandungan zat besi nya yaitu 9,7 mg.(28)karena itu peneliti menggunakan 

mengkudu menjadi pengembangan produk pangan lokal untuk membantu mengatasi 

masalah anemia pada remaja putri. 
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Mengkudu biasa digunakan untuk mengobati berbagai penyakit.Mengkudu dijuluki 

sebagai The Hawai Magic Plant karena mampu mengobati berbagai penyakit yang 

tergolong berat dan kronis yang sudah tidak dapat diatasi secara medis, di Indonesia 

tanaman mengkudu tumbuh subur di semua wilayah, hidup secara liar, dan pada 

umumnya belum dibudidayakan secara intensif.(29)Penggunaan buah menggkudu untuk 

menurunkan tekanan darah tinggi, hasil penelitian ini menjelaskan bahwa kandungan 

bahan aktif xeronin dan scopoletin dalam mengkudu dapat menurunkan tekanan darah 

pada penderita hipertensi menjadi normal.(30)Mengkudu adalah bahan makanan yang 

bergizi lengkap karena memiliki zat-zat nutrisi yang dibutukan tubuhseperti karbohidrat, 

protein, vitamin, dan mineral-mineral esensial. Kandungan kimiawi yang terdapat pada 

mengkudu salah satunya Asam askorbat yaitu sumber vitamin C.(31)Absorbsi zat besi 

yang efisien dan efektif adalah besi dalam bentuk ferro karena mudah larut, untuk itu 

diperlukan suasanan asam di lambung dan senyawa yang dapat mengubah ferri menjadi 

ferro di dalam usus adalah vitamin C.(32) 

Kementrian Pertanian Republik Indonesia datatahun 2018, jumlah luas panen 

tanaman mengkudu sebesar 183,300 m2 dengan produksi 5,741,585 kg dan 

produksivitas 15,1 kg.(33)Berdasarkan data Pusat Statistik Provinsi Sumatera Barat luas 

panen mengkudu sebesar 2,208 m2 dengan jumlah produksi 41,196 kg dan produktivitas 

18,66 kg/m2. Dari data tersebut dapat dikatakan bahwa jumlah produksivitas mengkudu 

masih tergolong rendah.(34) 

Kacang hijau yang kaya akan zat gizi selain dari buah mengkudu diharapkan dapat 

bermanfaat untuk meningkatkan nilai zat gizi yang terkandung dalam produk ini seperti, 

vitamin B12 dan asam folat mempengaruhi trombosit dan leukosit. Asam folat, protein, 
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thianin asam pantotenat, dan mineral yang berupa: besi, kalium, magnesium, fosfor, dan 

tembaga dalam kacang hijau berperan dalam pembentukan sel-sel darah pada sumsum 

tulang, zat gizi yang terkandung dalam kacang hijau dapat membantu mengatasi 

kejadian anemia.(35) 

Data Kementrian Pertanian Republik Indonesia tahun 2018 jumlah luas panen 

kacang hijau di Indonesia adalah sebesar 197,508 Ha dengan produksi 234,718 ton dan 

produktivitas 11,88 Ku. Sedangkan luas panen di wilayah Sumatera Barat adalah 209 

Ha dengan produksi 264 ton dan produktivitas 12,63 Ku/Ha. Dari data tersebut dapat 

dikatakan bahwa jumlah produktivitas dalam mengkonsumsi kacang hijau masih 

tergolong rendah.(36) 

Berdasarkan kandungan vitamin C pada buah mengkudu dan kandungan zat besi 

pada kacang hijau peneliti tertarik untuk menciptakan pengembangan produk Es Krim 

dengan berbahan baku sari buah mengkudu (Morinda citrifolia) berbasis kacang hijau 

(Vigna radiata) yang berpotensi sebagai alternatif pangan untuk membantu 

mengatasianemia pada remaja putri. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana formulasi es krim sari buah mengkudu (Morinda citrifolia) berbasis 

kacang hijau (Vigna radiata) ? 

2. Bagaimana uji organoleptik formulasi es krim sari buah mengkudu (Morinda 

citrifolia) berbasis kacang hijau (Vigna radiata). 

3. Bagaimana uji proksimat, zat besi dan vitamin C formulasi es krim sari buah 

mengkudu (Morinda citrifolia) berbasis kacang hijau (Vigna radiata). 
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4. Bagaimana cara mendapatkan formula terpilih dari masing-masing es krim sari 

buah mengkudu (Morinda citrifolia) berbasis kacang hijau (Vigna radiata) 

sebagai alternatif makanan jajanan untuk membantu mengatasi anemia pada 

remaja putri? 

 

1.3 Tujuan Peneitian 

Penelitian ini memiliki 2 tujuan yaitu ada tujuan umum dan tujuan khusus dan 

tujuan tersebut dapat dilihat sebagi berikut : 

1.3.1 Tujuan Umum 

Secara umum penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan produk es krim 

berbahan dasar sari buah mengkudu dan kacang hijau sebagai alternatif makanan 

jajanan untuk membantu mengatasi anemia pada remaja putri. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Diketahui pengembangan produk es krim sari buah mengkudu (Morinda 

citrifolia) berbasis kacang hijau (Vigna radiata). 

2. Diketahui mutu organoleptik pada pengembangan produk es krim sari buah 

mengkudu (Morinda citrifolia) berbasis kacang hijau (Vigna radiata). 

3. Diketahui analisis proksimat, zat besi dan vitamin C yang terkandung pada 

masing-masing formulasi es krim sari buah mengkudu (Morinda citrifolia) 

berbasis kacang hijau (Vigna radiata). 

4. Diketahuiformulasi terbaik dari pengembangan produk es krim sari buah 

mengkudu (Morinda citrifolia) berbasis kacang hijau (Vigna radiata). 
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1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini memiliki 3 manfaat yaitu untuk penulis sendiri, untuk instansi 

pendidikan dan untuk masyarakat, manfaat tersebut dapat dilihat sebagi berikut : 

1.4.1 Bagi Penulis 

Bagi penulis sendiri dapat dijadikan sebagai pengembang kemampuan dan 

menambah wawasan dalam melakukan pengembangan produk pangan yang 

memanfaatkan bahan pangan lokal yaitu es krim sari buah mengkudu berbasis kacang 

hijau sebagai alternatif makanan jajananuntuk membantu mengatasianemia pada remaja 

putri. 

1.4.2 Bagi Instansi Pendidikan  

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi masukan bagi Universitas Andalas 

dalam mengetahui produk baru terutama dalam pengembangan pangan lokal sebagai 

alternatif makanan jajanan untuk membantu mengatasi anemia remaja putri. 

1.4.3 Bagi Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan inovasi baru bagi 

masyarakat untuk mencegah terjadinya kekurangan zat besi dan vitamin C pada remaja 

putri dengan memanfaatkan pangan lokal yang banyak terdapat dilingkungan kelompok 

masyarakat dan bisa dijadikan sebagai produk alternatif makanan jajanan untuk 

membantu masalah anemia remaja putri. 

 



9 

 

 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

Penelitian ini memiliki ruang lingkup yang merupakan keluasan cakupan penelitian, 

yaitu subjek yang akan kaji, gambaran waktu penelitian, dan lokasi penelitian, dapat 

dilihat sebagi berikut : 

Penelitian ini dilakukan untuk mengatahui mutu organoleptik dilihat dari segi 

warna, aroma, rasa, dan tekstur serta analisis proksimat, kandungan zat besi dan vitamin 

C dari es krim sari buah mengkudu dan kacang hijau sebagai alternatif makanan jajanan 

untuk membantu mengatasi anemia pada remaja putri.Penelitian ini dilakukan pada 

bulan Januari s/d Desember tahun 2020.Pembuatan es krim dan uji organoleptik 

dilakukan di Laboratorium Kuliner Gizi FKM Universitas Andalas, analisis proksimat 

(Protein, Kadar Air, Kadar Abu) dan analisa kadar vitamin C dilakukan di Laboratorium 

Teknologi Hasil Pertanian Universitas Ekasakti, Untuk analisa Zat Besi dilakukan di 

Laboratorium Air Fakultas Teknik Universitas Andalas, dan untuk analisis proksimat 

lemak dilakukan di LaboratoriumNon Ruminansia Fakultas Peternakan Universitas 

Andalas. 
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BAB 2 : TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Remaja 

Masa remaja merupakan masa pertumbuhan dan perkembangan yang ditandai 

dengan kejadian perubahan sangat cepat secara fisik, psikis, dan kognitif. Pada 

aspek fisik terjadi proses pematangan seksual dan pertumbuhan postur tubuh yang 

membuat remaja mulai memperhatikan penampilan fisik.(37) Perubahan aspek psikis 

pada remaja menyebabkan mulai timbulnya keinginan untuk diakui dan menjadi 

yang terbaik diantara teman-temannya. Perubahan aspek kognitif pada remaja 

ditandai dengan dimulainya dominasi untuk berpikir secara kongkret, egocentrisme, 

dan berprilaku impulsive. Menurut pandangan psikolog, masa remaja merupakan 

masa seorang individu dengan dunia orang dewasa.(38) 

Usia remaja 10-18 tahun merupakan periode rentang gizi karena berbagai 

sebab. Menurut pandangan ahli gizi, masa remaja merupakan masa pertumbuhan 

penting dan tercepat ke 2 setelah masa bayi. Perubahan fisik dan organ reproduksi 

yang pesat berdampak pada peningkatnya kebutuhan gizi serta makanan remaja.(39) 

Terjadinya peningkatan kebutuhan energy dan zat gizi seiring dengan meningkatnya 

kebebasan memiliki dan membelanjakan uang pribadi yang dimilikinya. Pada masa 

ini juga terjadi peningkatan sikap otonomi dalam membentuk keputusan untuk 

memilih makanan, kemampuan berpikir seperti ini umumnya belum matang 

menjadikan remaja pada posisi kondisi gizi yang beresiko.(40) Di sisi lain, perubahan 

psikis dan kognitif menyebabkan terjadinya tekanan psikologis-sosial yang 

mempengaruhi kebiasaan atau pola makan remaja, saat ini Angka Kecukupan Zat 
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Gizi yang gianjurkan (AKG) untuk mengetahui kebutuhan gizi pada remaja masih 

mengacu pada kecepatan pertumbuhan berdasarkan usia kronologis.(41) 

Berikut angka kecukuban gizi untuk remaja putri dapat dilihat pada tabel 2.1. 

Tabel 2.1 Angka Kecukupan Gizi Remaja Putri 

Kebutuhan energi 

dan zat gizi 

Klasifikasi Umur Remaja 

10-12 tahun     13-15 tahun        16-18 tahun      19-29 tahun 

Energi (kkal) 1900 2050 2100 2250 

Protein (g) 55 65 65 60 

Lemak (g) 65 70 70 65 

Karbohidrat (g) 280 300 300 360 

Serat (g) 27 29 29 32 

Air (ml) 1850 2100 2150 2350 

Vit A (RE) 600 600 600 600 

Vit D (mcg) 15 15 15 15 

Vit E (mcg) 15 15 15 15 

Vit K (mcg) 35 55 55 55 

Vit B1 (mg) 1.0 1.1 1.1 1.1 

Vit B2 (mg) 1.0 1.0 1.0 1.1 

Vit B3 (mg) 12 14 14 14 

Vit B5 (mg) 5.0 5.0 5.0 5.0 

Vit B6 (mg) 1.2 1.2 1.2 1.3 

Folat (mcg) 400 400 400 400 

Vit B12 (mcg) 3.5 4.0 4.0 4.0 

Biotin (mcg) 20 25 30 30 

Kolin (mg) 375 400 425 425 

Vit C (mg) 50 65 75 75 

Kalsium (mg) 1200 1200 1200 1000 

Fosfor (mg) 1250 1250 1250 700 

Magnesium (mg) 170 220 230 330 

Besi (mg) 8 15 15 18 

Iodium (mcg) 120 150 150 150 

Seng (mg) 8 9 9 8 

Selenium (mcg) 19 24 26 24 

Mangan (mg) 1.6 1.6 1.8 1.8 

Fluor (mg) 1.9 2.4 3.0 3.0 

Kromium (mcg) 26 27 29 30 

Kalium (mg) 4400 4800 5000 4700 

Natrium (mg) 1400 1500 1600 1500 

Klor (mg) 2100 2300 2400 2250 

Tembaga (mcg)  700 795 890 900 

Sumber, AKG 2019(42) 
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2.2 Anemia Pada Remaja 

2.2.1 Definisi Anemia 

Anemia secara umum didefinisikan sebagai berkurangnya konsentrasi 

hemoglobin di dalam tubuh.Anemia bukan suatu keadaan spesifik, melainkan dapat 

disebabkan oleh bermacam-macam reaksi patologi dan fisiologi. Anemia ringan 

hingga sedang mungkin tidak menimbulkan gejala objektif, namun dapat berlanjut 

ke keadaan anemia berat.(43) Hemoglobin adalah metaloprotein (protein yang 

mengandung zat besi) di dalam sel darah merah yang berfungsi sebagai pengangkut 

oksigen dari paru-paru ke seluruh tubuh. Hemoglobin juga membawa karbon 

dioksida kembali menuju paru-paru untuk dihembuskan keluar tubuh.(14) 

Anemia adalah sebuah kondisi dimana kadar sel darah merah dalam darah 

seseorang lebih rendah dari orang normal. Anemia dapat terjadi bila sel darah merah 

seseorang tidak memiliki jumlah hemoglobin yang cukup.(44) Hemoglobin adalah 

protein yang kaya zat besi yang member warna merah pada darah. Protein ini 

membantu sel darah merah mengangkut oksigen dari paru-paru ke seluruh tubuh. 

Untuk menentukan remaja itu anemia atau tidak, umumnya digunakan nilai batas 

normal yaitu 12 g/dl untuk perempuan,seseorang akan dikatakan anemia bila kadar 

Hb kurang dari niali tersebut.(45) 

Tabel 2.2 Nilai Ambang Batas Pemeriksaan Hemoglobin 

Kelompok Umur/Jenis Kelamin    Konsentari Hemoglobin (g/dl) 

 6 bulan – 5 tahun                                                11 

 5 – 11 tahun                                                      11.5 

 12-13 tahun                                                        12 

 Wanita                                                               12 

 Ibu hamil                                                           11 

 Laki-laki                                                            13 

Sumber: WHO/UNICEF(46) 
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2.2.2 Zat Besi dan Vitamin C terhadap Anemia  

Tubuh sangat efisiensi dalam penggunaan besi, sebelum diabsorpsi didalam 

tubuh lambung besi dibebaskan dari ikatan organik, seperti protein. Sebagian besar 

besi dalam bentuk ferri dideduksi menjadi bentuk ferro, hal ini terjadi dalam susana 

asam di dalam lambung dengan adanya HCL dan vitamin C yang terdapat di dalam 

makanan.(21) Alur perjalanan besi di dalam tubuh, dapat dilihat pada gambar 2.1. 

Gambar 2.1 Alur Perjalanan Zat Besi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber :Almatsier S. Prinsip Dasar Ilmu Gizi, 2009(21) 
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Besi didalam saluran cerna diangkut oleh transferin mukosa, kemudian sel 

mukosa usus halus membawa kealat angkut transferin reseptor, bila terjadi 

kelebihan asupan zat besi maka akan disimpan sebagai feritin lalu besi berada pada 

alat angkut trasferin reseptor, dan sebagian besi hilang melalui sel usus halus yang 

dibuang. Kemudian setelah besi pindah ke alat angkut transferin reseptor dibawa 

kedalam darah oleh transferin dan ada sebagian besi yang hilang melalui keringat, 

kulit dan urin.Sedangkan sebagian lagi dibawa ke mioglobin sel otot, setelah itu 

sumsum tulang mengikat besi ke hemoglobin sel darah merah dan menyimpan 

kelebihan sebagai metabolisme, setelah itu darah mengangkut besi sebagai 

hemoglobin sel darah merah, dan sebagian besi ada yang hilang melalui 

darah.Selanjutnya di hati dan limfa mengeluarkan besi dari sel darah merah dan 

mengikatnya ke transferin, kelebihan sel darah merah tadi disimpan sebagian di 

feritin dan hemosiderin. 

Zat besi dan vitamin C merupakan hal terpenting dalam kejadian anemia pada 

remaja putri, vitamin C berfungsi meningkatkan penyerapan zat besi dalam tubuh, 

agar besi mudah diserap maka memerlukan vitamin C yang cukup, dikonsumsi 

bersama-sama dengan asupan besi.(47) Bila asupan zat besi dan vitamin C diserap 

dengan jumlah yang beriringan yang sesuai dengan kebutuhan maka dapat 

membantu meningkatkan kadar hemoglobin didalam darah, setelah asupan zat besi 

tercukupin itu akan membantu untuk mengurangi kejadian anemia pada remaja 

putri.(48) 
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2.2.3 Penyebab Anemia 

Anemia defisiensi besi merupakan jenis anemia terbanyak didunia, terutama 

pada Negara miskin dan berkembang. Anemia defisiensi besi merupakan gejala 

kronis dengan keadaan hiprokromik (konsentrasi hemoglobin kurang), mikrositik  

yang disebabkan oleh suplai besi kurang dalam tubuh.(17) Kekurangan zat besi 

sendiri dapat disebabkan beberapa hal, seperti asupan makanan yang rendah zat besi 

atau mungkin zat besi dalam makanan terdapat dalam bentuk yang sulit untuk 

diserap.(49)Saat simpanan zat besi dalam tubuh sudah habis dan penyerapan zat besi 

pada makanan sedikit, tubuh akan mulai memproduksi sel darah merah lebih sedikit 

dan mengandung hemoglobin yang lebih sedikit pula. Hal inilah yang akhirnya 

menyebabkan anemia gizi besi, penyebab anemia defisiensi gizi yang paling sering 

terjadi. Perempuan umumnya berisiko mengalami kekurangan zat besi yang lebih 

tinggi karena berhubungan dengan terjadinya kehamilan, melahirkan dan 

menstruasi.(50) 

2.2.4 Dampak Anemia 

Kekurangan zat besi yang terus berlangsungmenuju terjadinya anemia, 

menunjukkan konsekuensi jauh lebih jelas.Gejala klinis dari keadaan defisiensi besi 

tidak spesifik. Diagnosis biasanya ditegakkan berdasarkan hasil pemeriksaan 

laboratorium yaitu penurunan kadar feritin atau saturasi transferin serum dan kadar 

besi serum.(51) Pada gejala klinis keadaan ini terjadi secara bertahap, kekurangan zat 

besi tanpa adanya anemia menimbulkan dampak yang tidak terlalu terlihat, tetapi 

dapat menyebabkan menurunnya kapasitas kerja, khususnya dalam hal ketahanan. 

seperti perubahan dalam perilaku dan performa intelektual, menurunnya resistensi 



16 

 

 

terhadap infeksi, meningkatnya kerentanan untuk mengalami keracunan, kurangnya 

nafsu makan, kekurangan zat besi di dalam otot jantung menyebabkan terjadinya 

gangguan kontaktilitas otot organ tersebut dan pada saluran pencernaan kekurangan 

zat besi dapat menyebabkan gangguan dalam proses epitelisasi.(52) 

 

2.3 Es Krim 

2.3.1 Pengertian Es Krim 

Es Krim merupakan makanan padat dan beku dengan tekstur lembut yang 

memiliki gizi yang tinggi serta di gemari oleh masyarakat.(53) Es Krim di temukan 

secara komersial pada abad ke-18 seiring dengan ditemukannya mesin freezer yang 

digunakan untuk membekukan serta mendinginkan makanan, kemudian produk es 

krim dibuat pertama kali di Amerika Serikat pada tahun 1851, di Indonesia pada 

tahun 1970 orang-orang baru mengenal produk es krim, namun pada saat itu es krim 

merupakan konsumsi golongan atas dan hanya orang kaya yang dapat 

menikmatinya. Seiring dengan perkembangan zaman sekarang es krim dapat 

dinikmati oleh seluruh lapisan dan golongan masyarakat Indonesia.(54) 

Es Krim adalah produk pangan baku yang dibuat melalui kombinasi proses 

pembekuan pangan baku yang diatur melalui kombinasi proses pembekuan dan lama 

pengadukan (agitasi) serta pada bahan-bahan yang terdiri dari susu, pemanis, 

penstabil, pengemulsi serta penambahan cita rasa (flavor).(55) Es Krim biasa 

dikonsumsi sebagai makanan selingan (dessert) dan dikelompokkan dalam makanan 

cemilan (snack) .Nilai gizi Es Krim sangat tergantung pada nilai bahan baku yang 
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digunakan, untuk membuat Es Krim yang memiliki kualitas tinggi bahan bakunya 

perlu diketahui dengan pasti.(53) 

Berikut tabel syarat mutu es krim berdasarkan Standar Nasional Indonesia. 

Tabel 2.3 Syarat Mutu Es Krim 

No   Kriteria Uji                                      Satuan                          Persyaratan 

1 Keadaan    

 Penampakan  - Normal  

 Bau  - Normal 

 Rasa  - 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  Sesuai SNI 01-0222-1995 

 Pemanis makanan - Negatif 

 Pemantap dan pengemulsi  Sesuai SNI 01-0222-1995 

7 Overrun   
Skala industri : 70% - 80% 

Skala rumah tangga : 30% - 50% 

     Sumber : BSN – SNI 01-3713-1995(56) 

2.4  Beberapa Pangan Lokal Tinggi Akan Zat Besi  

 Berikut tabel beberapa pangan lokal yang tinggi akan zat besi. 

Tabel 2.4 Beberapa Pangan Lokal Yang Tinggi Akan Zat Besi  

          Nama pangan 
Nilai gizi 

Zat besi 

Mengkudu                                         9,17 

Kacang hijau                                     6,7 

Daun kelor                                         7 

Daun katuk                                        2,7 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia.(28) 

Dari tabel pangan lokal diatas bahwa nilai zat besi dari mengkudu adalah yang 

paling tertinggi, diikuti oleh daun kelor pada tingkat kedua, walaupun kacang hijau 

pada tingkat ke tiga tetapi nilai zat besi antara kacang hijau dengan daun kelor hanya 

selisih 0,3 mg saja, lalu daun katuk pada tingkat terakhir. Karena alasan ini pula lah 
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peneliti mengambil mengkudu dan kacang hijau sebagai bahan untuk produk 

pengembangan pangan lokal es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau. 

 

2.5  Mengkudu 

Mengkudu (Morinda Citrifolia), masyarakat lebih mengenal mengkudu dengan 

sebutan pace atau buah noni, pohon mengkudu biasa tumbuh di daerah daratan 

rendah sekitar ketinggian 1500 mdpl, memiliki tinggi 4-6 meter, batangnya 

bengkok-bengkok, berdahan kaku, berakar tunggang, dan berdaun tebal 

mengkilap.(30) Mengkudu termasuk ke dalam buah majemuk yang berbentuk bulat 

telur. Buah mengkudu sering dikatakan tanaman buruk rupa karena permukaan buah 

yang terbagi menjadi sel-sel polygonal yang berbintik-bintik dan berkutil, apabila 

masih muda berwarna hijau dan menjelang masak menjadi putih kekuningan, 

kemudian berubah menjadi putih transparan. Buah mengkudu banyak mengandung 

air dan lunak setelah matang.(57) 

Buah mengkudu terdapat beberapa jenis, yaitu morinda bracteata, morinda 

officienalis,Morinda angustifolia, Morinda elliptica, Morinda tomentosa, Morinda 

umbellata, dan Morinda citrifolia.Jenis mengkudu yang saya gunakan adalah 

Morinda citrifolia karena jenis tanaman mengkudu yang paling dikenal masyarakat 

luas, dan yang banyak dibudidayakan termasuk di Indonesia.Morinda citrifolia juga 

dijuluki dengan istilah queen of the morinda.(58) 
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Tabel 2.5 Kandungan Nutrisi dalam 100 gr Mengkudu 

Komposisi                                     Jumlah  

Kalori                                             167 kkal 

Vitamin C                                       175 mg 

Niasin                                             2,50 mg 

Tiamin                                            0,70 mg 

Riboflavin                                      0,33 mg 

Besi                                                9,17 mg 

Kalium                                           1,12 mg 

Protein                                            0,75 gr 

Lemak                                            1,50 gr 

Karbohidrat                                    51,67 gr 

 Sumber: Jones 2000 dalam Puspayanti PR, dkk(59) 

Gambar 2.2 Buah Mengkudu 

 
Sumber : Jurnal, Species Profiles for Pacific Island Agroforestry(60) 

 

Banyak orang yang tidak menyukai aroma mengkudu yang berbau seperti keju 

busuk.Bau ini diduga percampuran antara asam kaprik dan asam kaproat yang 

berbau tengik serta asam kaprilat yang rasanya tidak enak. Namun, senyawa-

senyawa tadi merupakan aktif yang berfungsi sebagai antibiotik alami.(61) 

Berikut maaf mengkudu bagi kesehatan, Secara keseluruhan, mengkudu 

merupakan salah satu buah yang memiliki nilai gizi yang lengkap yang dibutuhkan 

tubuh, misalnya Protein, Vitamin, Mineral, penting yang tersedia dalam jumlah 

cukup.(62) Salah satu mineral penting yang juga berfungsi sebagai antibiotik. Pada 

awal abad ke-20, Dr. Paul Heinike menyatakan bahwa mengkudu mengandung 

enzim proxeronase dan alkaloid proxeronine, kedua enzim akan membentuk zat 
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aktif bernama xeronine di dalam tubuh, xeronine yang ada didalam aliran darah 

memiliki kemampuan membentuk sel-sel lebih aktif, sehat serta memperbaiki 

struktur fungsinya.(63) Terpenoid merupakan salah satu zat aktif yang banyak 

terdapat di dalam mengkudu dan berfungsi untuk membantu proses sintesis organik 

dan proses pemulihan sel-sel tubuh. Sari buah mengkudu juga memiliki kemampuan 

antibakteri penyebab infeksi, seperti Pseudomonas aeruginosa, Protens morganii, 

Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis, dan Eschericia coli.(64) Kemampuan 

tersebut tidak hanya itu, melainkan mampu mengontrol perkembangan bakteri 

pathogen, seperti Salmonella montivideo, Salmonella scotmuelleri, Salmonella 

typhi, Shigella dusenteriae, Shigella flexnerii, Shigella pradysenteriae, serta 

Staphylococcus aureus. Scolopetin di dalam mengkudu merupakan suatu zat yang 

sangat efektif sebagai anti peradangan dan anti alergi.(57) 

Sari buah mengkudu dapat merangsang system kekebalan tubuh, mengatur 

fungsi sel dan regenerasi sel-sel jaringan tubuh yang rusak. Fakta yang 

menunjukkan bahwa mengkudu dapat mengatur sel-sel pada tingkat dasar dan kritis 

itu mungkin dapat menjelaskan mengapa mengkudu dapat digunakan untuk berbagai 

macam kondisi kesehatan.(65)berdasarkan penelitian yang dilakukanyaitu efek 

ekstrak buah mengkudu terhadap enzim SGOT dan SGPT pada mencit dari hasil 

penelitian ini didapatkan hasil bahwa adanya penurunan enzim SGOT dan SGPT 

pada mencit yang diberikan ekstrak mengkudu dengan cara berdahap.(66) 
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2.6  Kacang Hijau 

Kacang hijau (Vigna Radiata) termasuk jenis makanan polong-polongan 

(fabaceae) yang kaya dengan kandungan nutrisi.Kacang hijau dikenal sebagai 

makanan yang kaya dengan protein tinggi dan sumber mineral penting untuk 

menjaga kesehatan tubuh. Kacang hijau diantaranya mengandung kalsium, fosfor, 

vitamin B1, serta asam lemak tak jenuh.(67) Tumbuhan ini mengandung kalori yang 

sangat rendah namun kaya dengan kandungan serat, kaya dengan mineral alami, 

serta gizi lainnya yang sangat baik untuk tubuh. Kandungan protein dalam kacang 

hijau cukup tinggi, yaitu mencapai 3,16 gram untuk satu cangkir dan rendah 

kandungan lemak dan kolesterolnya sehingga dapat menjadi penganti daging. 

Protein tinggi ini sangat berguna dalam meningkatkan sistem imunitas tubuh dan 

menangkal berbagai radikal bebas dalam tubuh.(68) 

Gambar 2.3 Kacang Hijau 

 
Sumber :Jurnal, Feedipedia feed resources information  

system, Mung ben (Vigna Radiata)(69) 

Tabel 2.6 Kandungan Kacang Hijau dalam 100 gr 

Komposisi                                Jumlah  

Kalori                                        345 kkal 

Protein                                       22,2 gr 

Lemak                                       1,2 gr 

Karbohidrat                               62,9 gr 

Kalsium                                    125 gr 

Besi                                           6,7 mg 

Vitamin A                                 157 SI 

Vitamin B                                 0,64 mg 

Vitamin C                                 6 mg 

Sumber: Tabel Komposisi Pangan Indonesia(28) 
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Tanaman kacang hijau banyak jenisnya.Namun yang paling umum adalah yang 

warna kulitnya hijau. Sebenarnya terdapat variasi kacang hijau lain yang berwarna 

kuning, coklat, ungu, dan putih. Kacang hijau bisa dibuat berbagai jenis hidangan, 

seperti bubur kacang hijau atau susu kacang hijau.(70) Kandungan zat gizi dan 

fitonutrien dalam kacang hijau yaitu, asam folat, protein, thiamin, asam pantotenat, 

mineral besi seperti, potassium/kalium, magnesium, fosfor,zat besi, tembaga dan 

juga tinggi serat. Beberapa manfaat kacang hijau untuk kesehatan yaitu, 

memperlancar saluran pencernaan dan mencegah konstipasi, berperan dalam 

pembentukan sel darah merah dan mencegah anemia.(71)Berdasarkan penelitian 

efektifitas minuman kacang hijau terhadap peningkatan kadar Hb dari hasil 

penelitian ini bahwa pemberian minuman 100 gram kacang hijau 2 sendok makan 

gula pair dan 500 cc air, dapat membantu meningkatan kadar hemoglomin remaja 

putri yang mengalami anemia.(72) 
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2.7 Telaah Sistematis 

No Tahun Judul Penelitian Publish Hasil Bentuk pengembangan 

1 2019 Mutu Organoleptik Fruit 

Leather Mengkudu (Morinda 

Citrifolia)(73) 

 

Jurnal 

Prosiding 

Seminar 

Nasional 

Teknologi 

Pangan 

Formulasi gula aren dan jahe terhadap mutu 

organoleptik menunjukkan adanya pengaruh nyata 

rasa, aroma, warna dan tekstur fruitleather 

mengkudu, sehingga yang paling disukai oleh 

panelis yaitu pada formulasi gula aren 35% dan 

jahe 30%. 

Fruit Leather (buah 

kering) 

2 2019 Pengaruh Penambahan Ekstrak 

Daun Peppermint (Menthe 

Piperita) Terhadap Tingkat 

Kesukaan Aroma Dan Rasa 

Serta Aktivitas Antioksidan 

Permen Jelly Buah Mengkudu 

(Morinda Citrifolia)(74) 

Skripsi Berdasarkan hasil penelitian bahwa variasi ekstrak 

daun peppermint berpengaruh terhadap tingkat 

kesukaan aroma dan rasa permen jelly buah 

mengkudu. Permen yang paling disukai yaitu 

formula 2 ml ekstrak daun peppermint dengan 

skor rerata tertinggi parameter aroma 3,91 dan 

rasa 4,06. 

Permen Jelly 

 

3 2018 Efektifitas Teh Buah 

Mengkudu Dalam 

Menurunkan Tekanan Darah 

Lansia Dengan Hipertensi(75) 

Jurnal 

Pendidikan 

Tata Boga 

Hasil penelitian ini adanya pengaruh pemberian 

teh buah mengkudu terhadap penutunan tekanan 

darah. Teh buah mengkudu sebanyak 5 gram 

dalam penelitian ini terbukti dapat dijadikan 

sebagai akternatif pengobatan tradisional serta 

efektif dalam menurunkan tekanan darah sistolik 

sebesar 26% dan diastolic sebesar 20% pada 

kelompok lansia dengan hipertensi. 

Teh 

4 2017 Minuman Sirup Limbah Sari 

Mengkudu (Morinda 

Citriafolia L.)(76) 

 

 

Junal 

Pertanian 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan sirup 

limbah sari buah mengkudu yang terpilih 

berdasarkan tingkat kesukaan panelis adalah sirup 

dengan penambahan madu 70% yang memiliki 

nilai kekentalan (viskositas) yaitu 11,50 cP. 

Kandungan kimia produk sirup limbah sari buah 

mengkudu aktivitas antioksidan sebesar 859 IC50 

(ppm) dan kandungan vitamin C sebesar 15,53%. 

Kandungan mikroba yaitu total plate count 

Sirup 
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didalam sirup limbah sari mengkudu sebesar 175 

CFU/mL. 

5 2017 Pengaruh Penambahan Buah 

Mengkudu Terhadap Kualitas 

Es Krim(77) 

 

 

Skripsi Hasil dari penelitian ini tidak adanya pengaruh 

rasa, aroma dan tesktur pada es krim setelah 

diberikan penambahan ekstrak buah mengkudu. 

Penambahan buah mengkudu didalam produk es 

krim dengan penambahan 10%, 20%,dan 30% 

pada setia formula menunjukkan tidak adanya 

perubahan terhadap kualitas eskrim terhadap 

penambahan buah mengkudu. pada uji jenjang 

meliputi kualitas warna (krem), aroma (susu dan 

tidak khas buah mengkudu), rasa (manis dan tidak 

khas buah mengkudu), serta uji hedonic meliputi 

kualitas warna, aroma, dan rasa. Ha ditolak 

artinya tidak terdapat pengaruh dan perbedaan 

nyata pada penambahan buah mengkudu terhadap 

kualitas es krim pada uji jenjang yang meliputi 

tekstur (lembut dan tidak mengkristal) serta uji 

hedonik kualitas tekstur. 

Es Krim 

6 2011 Proses Pembuatan Minuman 

Kopi Mengkudu (Morinda 

Citrifolia)(78) 

 

Skripsi  Kopi mengkudu bukan berarti mengkudu 

disubstitusi dengan biji kopi tetapi buah 

mengkudu yang diprosis sama seperti proses 

pembuatan kopi bubuk. Proses pembuatan 

meliputi sostasi, pengeringan, penyangraian, 

penghausan, pengayakan dan pengemasan.  

Berdasarkan analisa rangking yang dilakukan 

panelis banyak yang menyukai komposisi serbuk 

kopi 0,5 gram, gula pasir 1,5 gram, dan kayu 

manis 0,2 gram. Warna kopi mengkudu 

dipengaruhi proses pengeringan dan 

penyangraian. Rasa kopi dipengaruhi oleh 

komposisi gula pasir. Aroma kopi dipengaruhi 

oleh aroma kayu manis. Cita rasa kopi 

Kopi  
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dipengaruhi oleh serbuk kopi. 

7 2011 Pengaruh Ekstraksi dan Jenis 

Bahan Pengikat Terhadap 

Permen Tablet Buah 

mengkudu (Morinda 

Citrifolia)(79) 

 

Jurnal 

Agro 

Industri 

Berdasarkan hasil peneliatian, dapat dilihat 

perlakukan terbaik untuk parameter kimia pada 

ekstrak kering buah mengkudu diperoleh pada 

rasio buah mengkudu : etanol 1:3. Sedangkan 

perlakuan terbaik untuk fisik, kima dan 

organoleptik pada permen tablet buah mengkudu 

diperoleh pada penambahan gelatin 1,5% sebagai 

bahan pengikat. 

Permen Tablet 

8 2010 Studi Pembuatan Nugget 

Fungsional Dari Ikan 

Cakalang (Katsuwonus 

Pelamis L.) dengan Ekstrak 

Buah Mengkudu (Morinda 

Citrifolia L.)(80) 

 

 

Jurnal 

Teknologi 

Pangan 

Formulasi terbaik pada nagget fungsional dari 

ikan cakalang dengan ekstrak buah mengkudu 

ditinjau dari segi fisik dan kimia yaitu formulasi 

pada perlakuan F3 (ekstrak mengkudu 7% + 

tepung tapioca 23%, serta kadar lemak 1,97%, 

kadar protein 30,91%, kadar abu 1,9%, kadar 

protein 25,32%, serta kadar lemak 5,55% ( sesuai 

SNI nugget) dan berdasarkan organoleptik 

diperoleh kesimpulan bahwa parameter tekstur 

nugget memperoleh point 3,59 (suka). Warna 3,48 

(agak suka), aroma 3,63 (suka), dan rasa 3,77 

(suka) 

Kandungan alkaloid tertinggi nugget diperoleh 

pada perlakuan F3 (ekstrak mengkudu 7% 

+tepung tapioca 23%) kandungan alkaloid pada 

nugget menurun setelah dilakukan penggorengan. 

Nugget 



26 

 

 

Berdasarkan beberapa penelitian yang telah dilakukan sebelumnya peneliti 

tertarik untuk melakukan pengembangan produk Es Krim sari buah mengkudu 

(Morinda citrifolia) berbasis kacang hijau (Vigna radiata) terhadap uji organoleptik dan 

kandungan zat gizi sebagai alternatif pangan untuk mengatasi masalah anemia remaja 

putri. Perbedaan dari penelitian ini adalah sari buah mengkudu dan penambahan kacang 

hijau untuk pengentasan anemia dengan tingginya zat gizi vitamin C pada buah 

mengkudu dan zat besi yang ada pada kacang hijau, karena vitamin C berfungsi untuk 

mengikat keberadaan zat besi didalam tubuh, tetapi bila hanya vitamin C yang 

terkandung pada buah mengkudu tanpa adanya zat besi itu sendiri maka belum efektif 

manfaannya untuk mengatasi masalah anemia remaja putri, selain itu penambahan 

kacang hijau juga berfungsi untuk menghilangkan bau tengik dan rasa kurang sedap 

pada buah mengkudu.Diharapkan dengan adanya produk pangan es krim sari buah 

mengkudu dan kacang hijau dapat bermanfaat untuk pengentasan anemia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

27 

 

BAB 3 : METODE PENELITIAN 

 

3.1 Desain Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah penelitian laboratorium.Percobaan langsung dilakukan 

tentang penambahan sari buah mengkudu dan kacang hijau terhadap produk es 

krim.Uji organoleptik pada es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau ini 

berdasarkan pada warna, aroma, rasa dan terkstur.Lalu uji proksimat, uji kadar 

vitamin C dan zat besi yang terkandung didalam semua formulasi es krim sari 

mengkudu berbasis kacang hijau. 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap 

(RAL). Rancangan ini menggunakan 4 perlakuan yaitu, F0 kontrol, F1 perlakuan 1, 

F2 perlakuan 2, F3 perlakuan 3, dan 2 kali pengulangan, yaitu memberikan produk 

yang sama kepada orang yang sama sebanyak 2 kali. 

 

3.2 Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret2020 sampai dengan bulan 

Januari2021.Tahapan penelitian dimuali dari pembuatan produk es krim dengan 

penambahan sari buah mengkudu dan kacang hijau, pembuatan es krim dan uji 

organoleptik dilakukan di Laboratorium Kuliner Gizi FKM Universitas Andalas, 

analisis proksimat (Protein, Kadar Air, Kadar Abu) dan analisa kadar vitamin C 

dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Universitas Ekasakti, Untuk 

analisa Zat Besi dilakukan di Laboratorium Air Fakultas Teknik Universitas Andalas, 
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dan analisis proksimat lemak dilakukan di Laboratorium Non Ruminansia Fakultas 

Peternakan Universitas Andalas. 

3.3 Bahan dan Alat 

3.3.1 Bahan 

Bahan yang digunakan terdiri atas bahan utama dan bahan tambahan.Bahan 

utama adalah sari buah mengkudu dan kacang hijau. Bahan tambahan yang 

digunakan adalah susu sapi, gula pasir, telur dan vanili bubuk. 

3.3.2 Alat  

Peralatan untuk membuat es krim antara lain wascom, pengaduk kayu, 

mixer, blender, kompor, sendok makan, gelas ukur, timbangan digital dan 

frezzer.Peralatan analisis kimia meliputi pipet tetes, tabung reaksi, gelas piala, pipet 

ukur, labu ukur, corong gelas, labu semprot, kertas saring dan spektrofotometri. 

Sedangkan untuk uji organoleptik digunakan kertas kuisioner, pulpen, air putih, 

sampel uji, cup es krim dan tissue. 

 

3.4 Formula Es Krim 

Formulasi dilakukan dengan konsentrasi penambahan sari buah mengkudu dan 

kacang hijau dengan 4 taraf yaitu F0, F1, F2, dan F3 pada F0 atau es krim dengan 

resep standar tanpa penambahan apapun, sedangkan F1, F2, dan F3 dengan 

menambahkan sari buah mengkudu dan kacang hijau yang berbeda-beda setiap 

perlakukan. Rencana Formulasi Es Krim standar dan es krim sari buah mengkudu 

dan kacang hijau dapat dilihat pada Tabel 3.1. 
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Tabel 3.1 Rancangan Formula Es Krim Sari Buah Mengkudu dan Kacang Hijau 

No      Nama bahan 
Perlakukan 

       F0                      F1                     F2                     F3 

1        Sari buah mengkudu            0                      30 gr                 35 gr                 40 gr 

2        Kacanh hijau                        0                      30 gr                 30 gr                 30 gr 

3        Susu sapi cair                     250 gr               250 gr               250 gr               250 gr 

4       Gula pasir                             40  gr                40 gr                 40 gr                 40 gr 

5       Telur                                     50  gr                50 gr                 50 gr                 50 gr 

6       Vanili bubuk                          1   gr                 1  gr                  1 gr                   1 gr 

 

Formulasi awal es krim mengacu pada pembuatan es krim yang dilakukan dari 

hasil modifikasi resep standar berdasarkan Chan LA pada resep membuat es 

krim.(26)Berdasarkan penelitian sebelumnya yaitu pengaruh penambahan buah 

mengkudu terhadap kualitas es krim mengatakan bahwa dengan penambahan 

10%,20%.30% dengan pemberian 10 gram, 20 gram, 30 gram sari buah mengkudu 

dari segi rasa, aroma, dan tekstur masih dapat diterima responden.(77)Dari hasil 

penelitian diatas penambahan 10 gram, 20 gram, 30 gram untuk segi rasa, aroma dan 

tekstus ekrim tidak adanya pengaruh perubahan rasa, aroma, dan tekstur, tetapi dari 

perhitungan nilai gizi yang dibutuhkan untuk kondisi anemia belum mencukupi 

karena itu untuk penelitian ini saya memberikan 30 gram, 35 gram dan 40 gram.  

Peneliti telah melakukan trial and eror untuk formulasi. Berdasarkan trial and 

eror yang dilakukan terhadap 5 orang panelis tidak terlatih,(81) didapatkan hasil dari 

3 perlakuan F1, F2 dam F3, bahwasannya dari segi rasa masih berasa susu dan 

manis pada perlakuan F1 dan F2, sedangkan pada perlakukan F3 rasa sudah terasa 

pahit, dari segi aroma ketiga formula masih beraroma susu, untuk warna ketiga 

formula memiliki warna kuning muda sedikit kehijauan, dan tekstur pada ketiga 
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formula padat dan lembut. Hasil dari trial and eror yang peneliti lakukan 

menunjukkan bahwa penambahan 40 gram pada produk sudah menunjukkan 

kualitas rasa yang berbeda pada es krim. 

Penambahan 30 gram pada kacang hijau mengacu dari nilai gizi pada 

perhitungan kandungan gizi produk yang telah dilakukan, dengan penambahan 30 

gram kacang hijau pada produk nilai gizi zat besi dan Vitamin C yang di butuhkan 

telah mencukupi untuk membantu mengatasi anemia. Berdasarkan penelitian terkait 

dengan penambahan kacang hijau bahwa memberikan penambahan kacang hijau 

dosis 72 gr selama 7 hari dan 92 gr selama 5 hari terdapat adanya perbedaan kadar 

hemoglobin sebelum dan sesudah pemberian, dosis kacang hijau 72 gr dan 92 gr 

dapat membantu meningkatkan kadar hemoglobin remaja putri.(82) Dari penelitian 

penambahan kacang hijau diatas menggunakan 72 gram dan 92 gram karena produk 

yang digunakan hanya kacang hijau saja, sedangkan dalam penelitian ini peneliti 

penambahkan sari buah mengkudu dan kacang hijau yang sama-sama memiliki 

kandungan zat besi yang tinggi, penggunakan kacang hijau berfungsi agar 

penambahan sari buah mengkudu pada produk tidak terlalu tinggi karena dari hasil 

trial and eror yang telah dilakukan penambahan 40 gram sari buah mengkudu pada 

produk telah merubah rasa dari es krim menjadi rasa pahit. 

Penambahan Formulasi sari buah mengkudu dan kacang hijau pada produk 

dilakukan untuk mendapatkan komposisi yang tepat pada pembuatan Es Krim 

dengan penambahan sari buah mengkudu dan kacang hijau berdasarkan BPOM 

Acuan Label Gizi dan Klaim Kandungan Gizi dengan persyaratan untuk vitamin dan 

mineral yaitu 15% ALG per 100 gram dalam bentuk padat suatu produk, dan telah 
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dihitung dengan perhitungan manual untuk nilai gizi produk es krim sari buah 

mengkudu berbasis kacang hijau, perhitungan tersebut bisa dilihat pada Lampiran 

4.(83)Adapun proses pembuatan es krim sari buah mengkudu dan kacang hijau dapat 

dilihat pada Lampiran 1. 

 

3.5 Prosedur Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Diagram Alir Prosedur Penelitian 

Prosedur penelitian yang dilakukan pertama kali adalah pembuatan sari buah 

mengkudu, dilanjutkan dengan pembuatan Es krim, es krim dengan formulasi 

Formulasi Es Krim 

Uji Organoleptik 

Analisis Kandungan Zat 

Gizi Proksimat,zat besi 

dan vitamin C 

Formula Terbaik 

Pembuatan Sari Buah 

Mengkudu 

Pembuatan Es Krim  

Formulasi 

Es Krim 0 

 

Formulasi 

Es Krim 1 

 

Formulasi 

Es Krim 2 

 

Formulasi 

Es Krim 3 
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standar, lalu pembuatan Es Krim sari buah mengkudu dan kacang hijau, kemudian 

formulasi Es Krim sari buah mengkudu dan kacang hijau diantaranya adalah 

formulasi Es Krim I (F1), formulasi Es Krim II (F2), dan formulasi Es Krim III (F3), 

kemudian dari keempat formulasi tersebut dilakukan uji organoleptik dan 

dilanjutkan dengan analisis proksimat, kandungan zat besi dan vitamin C maka 

setelah itu didapatkan formulasi terbaik. Penentuan formulasi terbaik tidak hanya 

dilihat dari segi organoleptik (warna,aroma,rasa dan tekstur) namun juga dilihat juga 

pada kandungan zat gizi yang dihasilkan oleh Es Krim. 

3.5.1 Prosedur awal pembuatan es krim formula standar dan pembuatan sari 

buah mengkudu 

1. Pembuatan es krim formula standar (F0)(26) 

Siapkan semua bahan-bahan membuat es krim yaitu susu sapi cair, gula pasir 

(Rose Brand), telur dan vanili bubuk, lalu timbang semua bahan menggunakan 

timbangan digital sesuai kebutuhan, setalah itu mixer menggunakan speed 1 gula 

pasir sampai halus, lalu tambahkan telur dan vanilimixer dengan speed 1 selama 15 

menit hingga mengembang, masukkan susu sapi cair secara perlahan sambil di 

mixer dengan speed 1 bila telah mulai mengental naikkan speed perlahan hingga 

speed tertinggi selama 15 menit hingga tekstur mulai mengembang, halus, dan 

lembut, lalu lakukan pendinginan selama 3 jam dengan suhu 4-10ºC, setelah itu 

mixer kembali diawali dengan speed 1 naikkan hingga speed tertinggi secara 

perlahan selama 2 jam hingga tekstur mengental dan padat,dan dikemas di dalam 

cup es krim, terakhir masukkan kedalam freezer dengan suhu -10ºC selama ±12 jam, 

dan es krim telah jadi. 
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Gambar 3.2 Diagram Alir Prosedur Pembuatan Es Krim, modifikasi.(26) 

2. Pembuatan Sari Buah Mengkudu 

Buah mengkudu (Morinda citrifolia)yang sudah masak sebanyak 268 gram di 

kupas kulit buah mengkudu, bersihkan cuci dengan air mengalir, dan dipotong ambil 

bagian dagingnya didapatkan sebanyak 63 gram lalu di haluskan dengan blender 

Mixer menggunakan speed 1, gula pasir (Rose 

Brand) selama 15 menit hingga kembang dan  halus 

Masukkan telur dan vanili mixer kembai 

dengan speed 1 selama 15 menit 

Lalu masukkan susu sapi cair mixer kembali 

dengan speed 1-3 selama 15 menit hingga menyatu 

dan tekstur mengembang, halus, dan lembut 

Lalu simpan dalam freezer 

dengan suhu -10ºC selama ±12 

jam 

Pengemasan di dalam cup es krim 

Lalu mixer kembali dengan speed 1-3 hingga 

tesktur mengental dan padat selama 2 jam 

Dinginkan dilemari pendingin dengan suhu 4-10ºC selama 3 jam  

Es krim 

Siapkan dan timbang bahan dengan timbangan 

digital (susu sapi, gula pasir, telur dan vanili bubuk) 
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hingga halus setalah itu lakukan penyaringan dengan saringan 80 mesh dan sari 

buah mengkudu telah jadi sebanyak 30 gram. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.3 Diagram Alir Pembuatan Sari Buah Mengkudu.(84) 

 

3.6 Uji Organoleptik  

Uji organoleptik pada es krim sari buah mengkudu dan kacang hijau berdasarkan 

penilaian rasa, warna, aroma dan tekstur.Persyaratan panelis uji hedonik dan uji 

mutu hedonik yang dilakukan menggunakan 30 orang panelis semi terlatih.Panelis 

semi terlatih merupakan mahasiswa Gizi, yaitu yang telah mendapatkan 

pengetahuan yang cukup terkait uji organoleptik, dan atau yang pernah terpapar 

penelitian yang membutuhkan uji hedonik dan mutu hedonik. 

Uji organoleptik yang dilakukan pada Es Krim sari buah mengkudu adalah uji 

tingkat kesukaan untuk menentukan fomula terpilih. Uji tingkat kesukaan yang 

Buah mengkudu  

Kupas kulit buah mengkudu 

Bersihkan cuci dengan air mengalir 

Dihaluskan daging buah mengkudu  

dengan blender 

Disaring dengan saringan stainless steel 

Sari buah mengkudu 
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digunakan antara lain uji hedonik dan uji mutu hedonik. Penilaian uji hedonik 

menggunakan skala 1 sampai dengan 7(85) yaitu sangat tidak suka (1), tidak suka (2), 

agak tidak suka (3), biasa (4), agak suka (5), suka (6), dan sangat suka (7). 

Sedangkan uji mutu hedonik, skala penilaian terdiri dari tujuan skala kategori untuk 

warna digunakan pilihan 1 (sangat kuning) hingga 7 (sangat kuning muda 

kehijauan), untuk aroma digunakan pilihan 1 (sangat langu) hingga 7 (sangat 

harum), untuk rasa digunakan pilihan 1 (sangat pahit) hingga 7 ( sangat manis) dan 

untuk pilihan tekstur digunakan pilihan 1 (sangat padat) hingga 7 (sangat lembut). 

Menentukan interval dari skala tersebut berdasarkan SNI 01-2346-2006 Petunjuk 

Pengujian Organoleptik dan atau Sensorik.(86) 

Produk yang diujikan adalah produk dalam keadaan matang yaitu yang sudah 

melewati proses pembekuan. Setiap penggantian sampel panelis diminta untuk 

menteralkan indra pengecap dengan meminum air putih. Uji dilakukan degan 

menyajikan formula es krim sari buah mengkudu dan kacang hijau. Formulir uji 

hedonik dan mutu hedonik dapat dilihat pada  Lampiran 2. 

 

3.7 Rancangan Percobaan 

Uji percobaan dalam penelitian ini adalah Es Krim sari buah mengkudu dan 

kacang hijau.Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan dua kali ulangan yang terdiri dari satu faktor yaitu proporsi 

penambahan sari buah mengkudu dan kacang hijau terhadap adonan Es Krim terdiri 

dari perlakukan F1, F2, dan F3. 

Model yang digunakan adalah sebagai berikut : 
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Yij = µ+ Ai + ɛij 

Keterarang : 

Yij = nilai pengamatan karena pengaruh konsentrasi atau proporsi substitusi sari 

buah mengkudu dan kacang hijau 

i = Banyaknya taraf tingkat substitusi sari buah mengkudu dan kacang hijau 

j = Banyaknya ulangan (j=1,2) 

µ = Nilai rataan umum pengamatan sebenernya 

Ai = Pengaruh tingkat substitusi sari mengkudu dan kacang hijau pada taraf ke-i 

ɛij = Kesalahan percobaan karena pengaruh subsitusi sari buah mengkudu dan 

kacang hijau ke-I pada ulangan ke-j 

 

3.8 Pengolahan dan Analisis Data 

 Data yang telah diperoleh dari hasil uji organoleptik yaitu hasil uji hedonik dan 

mutu hedonik, disajikan dalam bentuk tabel, kemudian diambil rata-rata dan diolah 

secara deskriptif menggunakan Microsoft Excel 2007 dan dianalisis sidik ragam 

menggunakan uji ANOVA (Analysis Of Variance) jika hasil menunjukkan 

perbedaan yang nyata dilanjutkan dengan uji Duncan New Multiple Range Test pada 

taraf 5%. Persentase penerimaan dan analisis kandungan gizi pada formula es krim 

sari buah mengkudu dan kacang hijau terpilih diolah secara deskriptif menggunakan 

Microsoft Excel 2007. 
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BAB 4 : HASIL 

 

4.1 Pembuatan Sari Buah Mengkudu 

Proses pembuatan sari buah mengkudu yaitu menggunakan buah mengkudu 

yang telah matang berwarna putih kekuningan daging buahnya sudah sedikit lunak. 

Buah mengkudu dicuci bersih dengan air mengalir dikupas kulitnya, diiris ambil 

daging buah mengkudu lalu dihaluskan dengan blender selanjutnya di saring 

menggunakan saringan stainless steel dan didapatkan sari buah mengkudu.Dari 

penelitian yang telah dilakukan didapatkan sebanyak 462 gr sari buah mengkudu 

dari 2.890 gr buah mengkudu. 

 

4.2 Tahap Trial and Error Produk Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis 

Kacang hijau 

Trial and eror dilakukan kepada 5 orang panelis tidak terlatih, didapatkan hasil 

dari 3 perlakuan F30 dengan penambahan 30 gram sari buah mengkudu, lalu F35 

dengan penambahan 35 gram sari buah mengkudu , dan F40 dengan penambahan 40 

gram sari buah mengkudu. Formulasi trial and error dapat dilihat pada tabel 4.2 

Tabel 4.2 Formulasi Es Krim Sari Buah Mengkudu  

Berbasis Kacang Hijau 

Bahan  
Perlakuan  

F30 F35 F40 

Sari buah mengkudu 30 35 40 

Kacang hijau 30 30 30 

Sapi Cair Segar  250 250 250 

Gula Pasir 40 40 40 

Telur 50 50 50 

Vanili Bubuk 1 1 1 
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Berdasarkan tabel 4.2 bahwa F30 dengan penambahan 30 gra sari buah 

mengkudu dari segi rasa masih manis, lalu pada perlakukan F35 dengan 

penambahan 35 gram sari buah mengkudu rasa sudah terasa agak pahit  rasa sudah 

pahit, sedangkan dari perlakuan F40 dengan penambahan 40 gram sari buah 

mengkudu rasa yang dihasilkan sudah pahit. Dilihat dari segi aroma ketiga formula 

masih beraroma susu, untuk warna ketiga formula memiliki warna kuning muda 

sedikit kehijauan, dan tekstur pada ketiga formula padat dan lembut. Hasil dari trial 

and eror yang peneliti lakukan menunjukkan bahwa penambahan 40 gram pada 

produk sudah menunjukkan kualitas rasa yang berbeda pada es krim dengan 

menghasilkan rasa yang pahit. 

 

4.3 Hasil Karakteristik Uji Organoleptik Pada Formulasi Es Krim Sari 

Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

Setelah dilakukan penelitian terhadap uji organoleptik pada formulasi es krim 

sari buah mengkudu berbasis kacang hijau diantaranya uji hedonik (kesukaan) dan 

uji mutu hedonik dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur dari masing-masing 

perlakuan F0 formula standar yang belum diberikan penambahan sari bauh 

mengkudu dan kacang hijau, F30 telah diberikan penambahan sebanyak 30 gram 

sari buah mengkudu dan 30 gram kacang hijau, F35 telah diberikan penambahan 35 

gram sari buah mengkudu dan 30 gram kacang hijau, F40 telah ditambahkan 40 

gram sari buah mengkudu dan 30 gram kacang hijau, maka didapatkan hasil sebagai 

berikut : 
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4.3.1 Uji Hedonik (Kesukaan) 

4.3.1.1 Warna 

Warna merupakan salah satu hal yang perlu diperhatikan dalam pembuatan 

produk dan turut dalam menentukan mutu dari produk.Oleh karena itu, uji kesukaan 

terhadap warna perlu untuk diketahui. Hasil penelitian terhadap uji hedonik atau 

tingkat kesukaan pada es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau dari segi 

warna dapat kita lihat pada Gambar 4.3.1.1 

 
Gambar 4.3.1.1 Grafik Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Warna  

Es Krim Sari BuahMengkudu Berbasis Kacang Hijau 

Berdasarkan Gambar 4.3.1.1 menunjukkan tingkat kesukaan warna pada es krim 

sari buah mengkudu berbasis kacang hijau menunjukkan bahwa panelis menyukai 

F0 formula standar tanpa penambahan sari buah mengkudu dan kacang hijau, 

pemilihan panelis sebanyak 75% dan F30dengan penambahan 30 gram sari buah 

mengkudu sebanyak 39% memilih dalam kategori suka, sedangkan F35telah 

ditambahkan 35 gram sari buah mengkudu, pemilihan panelis sebanyak 43% dan 
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F40 telah ditambahkan 40 gram sari buah mengkudu, panelis memilih sebanyak 

39% dalam kategori sedang. 

Sebagai faktor pendukung untuk melihat tingkat kesukaan panelis terhadap 

warna, maka akan dilakukan analisis deskriptif statistik untuk memperoleh hasil 

nilai median tingkat kesukaan panelis terhadap warna es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau. Nilai median tingkat kesukaan panelis terhadap warna es 

krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau dapat dilihat pada Tabel 4.3.1.1 

Tabel 4.3.1.1 Nilai Median Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Warna 

Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

          Perlakuan                       Nilai Median                 Tingkat Kesukaan 

                F0                                    6a                                      Suka  

               F30                                   5b                                  Agak Suka 

               F35                                   4c.d                                                    Sedang 

               F40                                   4d                                      Sedang  

Keterangan : Huruf kecil yang sama menyatakan tidak berbedanyata berdasarkan uji Mann 

Whitney taraf 5%, F0 formula standar es krim, F30 es krim dengan penambahan 30gr sari 

mengkudu, F35 es krimdengan penambahan 35gr sari mengkudu, F40 es krim dengan 

penambahan 40gr sari mengkudu. 

 

Berdasarkan Tabel 4.3.1.1 menunjukkan bahwa nilai median terhadap warna es 

krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau dari 4 - 6 dengan kategori sedang 

hingga kategori suka. Es krim sari pada F0 fromula standar mendapatkan penilaian 

kesukaan warna paling tertinggi yaitu dengan kategori suka dan pada F30 

penambahan 30 gr sari mengkudu dengan tingkat kesukaan agak suka, sedangkan 

F35 penambahan 35 gr dan F40 penambahan 40 gr sari mengkudu mendapatkan 

penilain median yang sama dengan tingkat kesukaan sedang. 

Hasil analisa statistik uji normalitas didapatkan bahwa (p<0.05)hal ini 

menunjukkan data yang didapatkan tidak terdistribusi normal Hasil uji statstik dapat 

dilihat pada Tabel L4.1. Maka dilanjutkan dengan uji Kruskal wallis taraf 5% 
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menunjukkan bahwa (p<0.05), hal ini berarti bahwa ada beda nyata terhadap warna 

es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau.Hasil uji statstik dapat dilihat 

pada Tabel L4.2. Maka dilanjutkan dengan  ujiMann Whitney taraf 5% untuk 

mengetahui perlakukan mana yang berbeda nyata.Pada uji statistik Mann Whitney 

didapatkan hasil bahwa F0 dengan F30,F35, F40, dan F30 dengan F35, F40 

(p<0.05) hal ini menunjukkan bahwa data yang didapat berbedanyata, sedangkan 

F35 dan F40 (p>0.05) hal ini menunjukkan data yang didapatkan tidak 

berbedanyata.Uji statistik dapat dilihat pada Tabel L4.3. 

4.3.1.2 Aroma 

Aroma termasuk salah satu syarat suatu produk dapat diterima oleh 

konsumen.Karena itu, uji kesukaan terhadap aroma perlu diketahui. Hasil penelitian 

terhadap uji hedonik atau tingkat kesukaan pada es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau dari segi aroma dapat dilihat pada Gambar 4.3.1.2 

 

Gambar 4.3.1.2 Grafik Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma  

Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

Berdasarkan Gambar 4.3.1.2 menunjukkan tingkat kesukaan aroma pada es krim 

menunjukkan bahwa panelis memilih pada F0 sebanyak 89% dengan kategori suka, 
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pada F30 dan F35 mendapatkan nilai yang sama terhadap tingkat kesukaan panelis 

terhadap aroma sebanyak 46% dengan kategori agak suka, sedangkan F40 sebanyak 

54% tingkat kesukaan panelis terhadap aroma dengan kategori sedang. 

Sebagai faktor pendukung untuk melihat tingkat kesukaan panelis terhadap 

aroma, maka dari itu dilakukan analisa deskriptif statistik untuk memperoleh hasil 

nilai median tingkat kesukaan panelis terhadap aroma es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau. Nilai median tingkat kesukaan panelis terhadap aromadapat 

dilihat pada Tabel 4.3.1.2 

Tabel 4.3.1.2 Nilai Median Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma  

Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

         Perlakuan                        Nilai Median                  Tingkat Kesukaan 

               F0                                     6a                                        Suka  

              F30                                    5bc                                   Agak Suka 

              F35                                    5cd                                   Agak Suka 

              F40                                    4d                                       Sedang   

Keterangan : Huruf kecil yang sama menyatakan tidak berbedanyata berdasarkan uji Mann 

Whitney taraf 5%, F0 formula standar es krim, F30 es krim dengan penambahan 30gr sari 

mengkudu, F35 es krim dengan penambahan 35gr sari mengkudu, F40 es krim dengan 

penambahan 40gr sari mengkudu. 

 

Berdasarkan Tabel 4.3.1.2 menunjukkan bahwa nilai median tingkat kesukaan 

panelis terhadap aroma pada es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau 

antara 4 - 6 dengan kategori sedang hingga suka. Tingkat kesukaan panelis pada es 

krim F0 formula standar medapatkan nilai median 6 dengan kategori suka, 

sedangkan pada F30penambahan 30 gr sari mengkudu dan F35penambahan 35 gr 

sari mengkudu mendapatkan nilai median 5 dengan kategori agak suka, sedangkan 

F40penambahan 40 gr sari mengkudu mendapat nilai median 4 dengan kategori 

sedang. 
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Hasil analisa statistikuji normalitas menunjukkan bahwa (p<0.05) hal ini 

melihatkan bahwa data yang didapatkan tidak terdistribusi normal.Hasil uji statistik 

dapat dilihat pada Tabel L4.1. Maka dilanjutkan dengan uji Kruskal wallis taraf 5% 

menunjukkan bahwa (p<0.05), hal ini berarti bahwa ada beda nyata terhadap aroma 

es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau.Hasil uji statistik dapat dilihat 

pada Tabel L4.2 Maka dilanjutkan dengan  ujiMann Whitney taraf 5% untuk 

mengetahui perlakukan mana yang berbeda nyata.Pada uji statistik Mann Whitney 

didapatkan hasil bahwa F0 dengan F30, F35, F40 dan F30 – F40 bahwa (p<0.05) 

menunjukkan bahwa data yang didapatkanberbeda nyata sedangkan F30– F35 dan 

F35 –F40(p>0.05) hal ini menunjukkan bahwa data tidak berbeda nyata. Hasil uji 

statistik dapat dilihat pada Tabel L4.3 

4.3.1.3 Rasa 

Rasa merupakan faktor paling besar pada saya terima konsumen terhadap 

produk pangan.Oleh karena itu, uji kesukaan terhadap rasa perlu dilakukan. Hasil 

penelitian terhadap uji hedonik atau tingkat kesukaan pada es krim sari buah 

mengkudu berbasis kacang hijau dari segi rasa dapat dilihat pada Gambar 4.3.1.3 

 

Gambar 4.3.1.3 Grafik Kesukaan Panelis Terhadap Rasa  

Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 
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Berdasarkan Gambar 4.3.1.3 menunjukkantingkat kesukaan rasa pada es krim 

sari buah mengkudu dan kacang hijau menunjukkan bahwa panelis memilih kategori 

suka untuk F0 sebanyak 54% dengan kategori sangat suka, pada F30 sebanyak 36% 

dengan kategori sedang dan pada F35 sebanyak 39% dengan kategori agak tidak 

suka, sedangkan pada F40 sebanyak 46% dengan kategori tidak suka. 

Sebagai faktor pendukung untuk melihat tingkat kesukaan panelis terhadap rasa, 

maka dilakukan analisa deskriptif statistikuntuk memperoleh hasil nilai median 

tingkat kesukaan panelis terhadap rasa es krim sari buah mengkudu berbasis kacang 

hijau dapat dilihat pada Tabel 4.3.1.3 

Tabel 4.3.1.3 Nilai Median Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa  

Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

        Perlakuan                     Nilai Median                 Tingkat Kesukaan 

              F0                                   7a                                      Suka   

             F30                                  4b                                     Sedang 

             F35                                  3c.d                             Agak Tidak Suka 

             F40                                  3d                               Agak Tidak Suka  

Keterangan : Huruf kecil yang sama menyatakan tidak berbedanyata berdasarkan uji Mann 

Whitney taraf 5%, F0 formula standar es krim, F30 es krim dengan penambahan 30gr sari 

mengkudu, F35 es krim dengan penambahan 35gr sari mengkudu, F40 es krim dengan 

penambahan 40gr sari mengkudu. 

 

Berdasarkan Tabel 4.3.1.3 menunjukkan nilai median terhadap rasa es krim sari 

buah mengkudu berbasis kacang hijau terdapat antara 3 - 7 dengan kategori agak 

tidak suka hingga sangat suka. Es krim yang mendapatkan nilai tertinggi pada 

tingkat kesukaan panelis terhadap rasa yaitu F0 formula standar dengan kategori 

sangat suka, dan pada F30 penambahan 30 gr sari mengkudu mendapatkan median 4 

dengan kategori sedang, sedangkan pada nilai median F35penambahan 35 gr sari 
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mengkudu dan F40 penambahan 40 gr sari mengkudu mendapatkan nilai median 3 

dengan kategori tingkat kesukaan agak tidak suka. 

Hasil analisa statistik uji normalitas didapatkan bahwa (p<0.05) hal ini 

menunjukkan data yang didapatkan tidak terdistribusi normal Hasil uji statstik dapat 

dilihat pada Tabel L4.1. Maka dilanjutkan dengan uji Kruskal wallis taraf 5% 

menunjukkan bahwa (p<0.05), hal ini berarti bahwa ada beda nyata terhadap rasa es 

krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau.Hasil uji statstik dapat dilihat pada 

Tabel L4.2. Maka dilanjutkan dengan  ujiMann Whitney taraf 5% untuk mengetahui 

perlakukan mana yang berbeda nyata. Pada uji statistik Mann Whitney didapatkan 

hasil bahwa F0 dengan F30, F35, F40, dan F1 dengan F35, F40 (p<0.05) hal ini 

menunjukkan bahwa data yang didapat berbedanyata, sedangkan F35 dan F40 

(p>0.05) hal ini menunjukkan data yang didapatkan tidak berbedanyata.Uji statistik 

dapat dilihat pada Tabel L4.3. 

4.3.1.4 Tekstur 

Tekstur juga merupakan salah satu faktor penting dalam penentuan mutu 

pangan. Tekstur dan konsistensi suatu pangan akan mempengaruhi cita rasa yang 

ditimbulkan oleh pangan tersebut. Oleh karena itu, uji kesukaan terhadap tekstur 

formulasi es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau perlu untuk diketahui. 

Hasil penelitian terhadap uji hedonik atau tingkat kesukaan pada es krim sari buah 

mengkudu berbasis kacang hijau dari segi tekstur dapat dilihat pada Gambar 4.3.1.4 
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Gambar 4.3.1.4 Grafik Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur  

Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

 

Berdasarkan Gambar 4.3.1.4 menunjukkan bahwa tingkat kesukaan pada es krim 

sari buah mengkudu menunjukkan bahwa pada F0 sebanyak 68% memilih dalam 

kategori suka, F30 sebanyak 39%, F35 sebanyak 36% dan F40 sebanyak 36% 

mendapatkan pemilihan dengan kategori yang sama yaitu sedang. 

Sebagai faktor pendukung untuk melihat tingkat kesukaan panelis terhadap 

tekstur, maka dari itu dilakukan analisa deskriptif statistik untuk memperoleh hasil 

nilai median tingkat kesukaan terhadap tekstur  es krim sari buah mengkudu dan 

kacang hijau. Nilai Median tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur es krim sari 

buah mengkudu berbasis kacang hijau dapat dilihat pada Tabel 4.2.1.3 

Tabel 4.3.1.4 Nilai Median Tingkat Kesukaan Pada Panelis Terhadap Tekstur 

Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

          Perlakuan                         Nilai Median                    Tingkat Kesukaan 

                F0                                      6a                                         Suka  

               F30                                     5b                                      Agak Suka 

               F35                                     4cd                                        Sedang 

               F40                                     4d                                         Sedang  

Keterangan : Huruf kecil yang sama menyatakan tidak berbedanyata berdasarkan uji Mann 

Whitney taraf 5%, F0 formula standar es krim, F30 es krim dengan penambahan 30gr sari 

mengkudu, F35 es krim dengan penambahan 35gr sari mengkudu, F40 es krim dengan 

penambahan 40gr sari mengkudu. 
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 Berdasarkan Tabel 4.3.1.4 menunjukkan bahwa nilai median terhadap tekstur es 

krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau yaitu 4 - 6 dengan kategori sedang 

hingga suka. Nilai median tertinggi untuk tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur 

yaitu pada F0 formula standar dengan kategori suka, dan pada F30 penambahan 30 

gr sari mengkudu mendapatkan nilai median 5 dengan kategori agak suka, 

sedangkan pada F35penambahan 35 gr sari mengkudu dan F40 penambahan 40 gr 

sari mengkudu  mendapatkan nilai median 4 dengan kategori sedang.  

Hasil analisa statistik uji normalitas didapatkan bahwa (p<0.05) hal ini 

menunjukkan data yang didapatkan tidak terdistribusi normal Hasil uji statstik dapat 

dilihat pada Tabel L4.1. Maka dilanjutkan dengan uji Kruskal wallis taraf 5% 

menunjukkan bahwa (p<0.05), hal ini berarti bahwa ada beda nyata terhadap tekstur 

es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau.Hasil uji statstik dapat dilihat 

pada Tabel L4.2. Maka dilanjutkan dengan  ujiMann Whitney taraf 5% untuk 

mengetahui perlakukan mana yang berbeda nyata. Pada uji statistik Mann Whitney 

didapatkan hasil bahwa F0 dengan F30, F35, F40, dan F30 dengan F35, F40 

(p<0.05) hal ini menunjukkan bahwa data yang didapat berbedanyata, sedangkan 

F35 dan F40 (p>0.05) hal ini menunjukkan data yang didapatkan tidak 

berbedanyata.Uji statistik dapat dilihat pada Tabel L4.3. 

4.3.1.5Skor Keseluruhan Uji Hedonik Formula Standar dan Formulasi Es 

Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

Skor rata-rata keseluruhan uji hedonik ini bertujuan untuk melihat formulasi 

terpilih dari produk es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau. Rata-rata 
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Skor tingkat kesukaan panelis terhadap produk es krim sari buah mengkudu berbasis 

kacang hijau dapat dilihat pada Tabel 4.3.1.5 

Tabel 4.3.1.5 Rata-rata Skor Keseluruhan Uji Hedonik Terhadap Es Krim 

Sari Buah Mengkudu Bebasis Kacang Hijau 

Perlakuan  
Parameter 

Rata-rata 
Warna  Aroma  Rasa  Tekstur  

F0 6a 6a 7a 6a 6.25a 

F30 5b 5bc 4b 5b 4.75b 

F35 4cd 5cd 3cd 4cd 4cd 

F40 4d 4d 3d 4d 3.75d 

P Value* 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 
Keterangan : Huruf kecil yang sama menyatakan tidak berbedanyata berdasarkan uji Mann 

Whitney taraf 5%Huruf kecil yang sama menyatakan tidak berbedanyata Berdasarkan uji Mann 

Whitney taraf 5%, F0 formula standar, F30 penambahan 30gr sari mengkudu, F35 penambahan 

35gr sari mengkudu, F40 penambahan 40gr sari mengkudu 

 

Berdasarkan Tabel 4.3.1.5 menunjukkan bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau pada F0 kontrol 

yaitu dengan rata-rata 6.25 dibulatkan menjadi 6 dengan penilaian tingkat kesukaan 

suka, pada F30 dengan pemberian sari buah mengkudu sebanyak 30 gram 

mendapatkan nilai tingkat kesukaan panelis dengan rata-rata 4.75 dibulatkan 

menjadi 5 dengan kategori agak suka. Lalu pada F35 dengan penambahan 35 gram 

sari buah mengkudu nilai tingkat kesukaan panelis terhadap produk dengan rata-rata 

4 kategori tingkat kesukaan sedang, begitupun dengan F40 penambahan 40 gram 

sari buah mengkudu mendapatkan nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis yaitu 3.75 

dibulatkan menjadi 4 dengan kategori sedang. Menentukan interval dari skala uji 

organoleptik berdasarkan SNI 01-2346-2006 Petunjuk Pengujian Organoleptik dan 

atau Sensorik.Formula terpilih didapatkan dari rata-rata skor keseluruhan uji 

hedonik (kesukaan), kandungan nilai gizi, dan dikuatkan oleh  Syarat Mutu Es Krim 

SNI 01-3713-1995 
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Berdasarkan skor rata-rata uji hedonik diatas, F30 mendapat skrot tertinggi 

dibandingkan F35 dan F40 dari formulasi es krim sari buah mengkudu berbasis 

kacang hijau.Maka dapat kita simpulkan formula terpilih yaitu F30 dengan 

penambahan 30 gr sari buah mengkudu dengan penilaian panelis agak suka. Dan 

akan di lihat dari hasil uji hedonik untuk melihat kualitas produk formula terpilih 

apakah telah sesuaidengan ke empat parameter yang menjadi penentu yaitu warna, 

aroma, rasa, dan tekstur. 

4.3.2 Uji Mutu Hedonik  

4.3.2.1 Warna 

Mutu hedonik warna pada es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau 

yaitu dari warna sangat kuning, kuning terang, agak kuning muda, kuning muda, 

agak kuning muda kehijauan, kuning muda kehijauan, sangat kuning muda 

kehijauan.Warna pada es krim sari buah mengkudu dan kacang hijau sangat 

dipengaruhi oleh taraf pemberian jumlah sari mengkudu pada masing-masing 

formulasi walaupun tidak terlihat begitu signifikan tetapi ada perubahan dari 

formulasi F0 hingga F40. Hasil penelitian terhadap uji mutu hedonik pada es krim 

sari buah mengkudu berbasis kacang hijau dari segi warna dapat dilihat pada 

Gambar 4.3.2.1 
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Gambar 4.3.2.1 Grafik Tingkat Mutu Hedonik Terhadap Warna  

Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

Gambar 4.3.2.1 menunjukkan hasil analisis mutu hedonik terhadap warna pada 

es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau pada grafik menunjukkan panelis 

memilih F0 formula standar sebanyak 57% dengan kategori kuning terang, F30 

penambahan 30 gr sari mengkudu sebanyak 71% dan F35penambahan 35 gr sari 

mengkudu sebanyak 68% memilih dalam dalam kategori agak kuning muda 

kehijauan, sedangkan pada F40 penambahan 40 gr sari mengkudu sebanyak 54% 

memilih dalam kategori kuning muda kehijauan. Hal ini menunjukkan bahwa 

penilaian F0 dengan kategori kuning terang sudah tepat karena pada F0 tidak ada 

penambahan sari buah mengkudu dan kacang hijau, pada F30dan F35 dengan 

kategori agak kuning muda kehijauan juga telah sesuai dengan kategori warna yang 

diinginkan, lalu pada F40 sebanyak 54% dengan kategori kuning muda kehijauan, 

kategori  telah sesuai karena pada tingkat penambahan sari buah mengkudu yang 

paling banyak.Hal ini melihatkan bahwa semakin banyak taraf memberian sari buah 

mengkudu maka dapat merubah warna dari es krim sari buah mengkudu berbasis 

kacang hijau.Dapat dilihat juga dengan rata-rata dan analisa statistik uji mutu 

hedonik.Rata-rata mutu uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 4.3.2.1. 

0%
20%
40%
60%
80%
sangat kuning

kuning terang

agak kuning
muda

kuning muda
agak kuning

muda kehijauan

kuning muda
kehijauan

sangat kuning
muda kehijauan F0

F1

F2

F3



51 

 

 

 

Tabel 4.3.2.1 Nilai Rata-rata Mutu Hedonik Terhadap Warna 

 Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

     Perlakuan                       Rata- rata                               Kategori 

           F0                                   2.6a                           Agak Kuning Muda            

          F30                                  4.7b                  Agak Kuning Muda Kehijauan 

          F35                                  5.1c                      Agak Kuning Muda Kehijauan         

          F40                                  5.6d                       Kuning Muda Kehijauan  

Keterangan : Huruf kecil yang sama menyatakan tidak berbedanyata berdasarkan uji Mann 

Whitney taraf 5%, F0 formula standar es krim, F30 es krim dengan penambahan 30gr sari 

mengkudu, F35 es krim dengan penambahan 35gr sari mengkudu, F40 es krim dengan 

penambahan 40gr sari mengkudu. 

 

Berdasarkan tabel 4.3.2.1 menunjukkan bahwa F0 formula standar mendapatkan 

rata-rata 2.6 dibulatkan menjadi 3 dengan kategori warna agak kuning muda, lalu 

F30 dan F35 diberikan penambahan 30 gr dan 35 gr sari buah mengkudu 

mendapatkan rata-rata yang sama yaitu dibulatkan menjadi 5 menghasilkan warna 

dengan kategori agak kuning muda kehijauan, sedangka F40 diberikan penambahan 

40 gr sari buah mengkudu mendapatkan rata-rata 5.6 dibulatkan menjadi 6 dengan 

warna kuning muda kehijauan. 

Hasil analisa statistik uji Kruskal wallis taraf 5% menunjukkan bahwa (p<0.05), 

hal ini berarti bahwa ada beda nyata terhadap warna es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau.Hasil analisa statstik dapat dilihat pada Tabel L5.1. Maka 

dilanjutkan dengan  ujiMann Whitney taraf 5% untuk mengetahui perlakukan mana 

yang berbeda nyata. Pada uji statistik Mann Whitney didapatkan hasil bahwa F0 

dengan F30, F35, F40, lalu F30 dengan F35, F40,dan F35 dengan F40 (p<0.05) hal 

ini menunjukkan bahwa data yang didapat berbedanyata.Uji statistik dapat dilihat 

pada Tabel L5.2. 
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4.3.2.2 Aroma 

Mutu hedonik aroma pada es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau 

diantaranya yaitu aroma es krim sangat langu, langu, agak langu, sedang, agak 

harum, harum, dan sangat harum.Aroma pada es krim sari buah mengkudu dan 

kacang hijau dipengaruhi oleh taraf pemberian sari buah mengkudu pada masing-

masing formulasi. Hasil penelitian terhadap uji mutu hedonik pada es krim sari buah 

mengkudu berbasis kacang hijau dari segi aroma dapat dilihat pada Gambar 4.3.2.2 

 

Gambar 4.3.2.2 Grafik Tingkat Mutu Hedonik Terhadap Aroma  

Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

 

Gambar 4.3.2.2 menunjukkan hasil analisis mutu hedonik terhadap aroma pada 

es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau dilihat pada grafik menunjukkan 

bahwa pada penilaian F0 formula standar sebanyak 57% panelis memilih dalam 

kategori harum, sedangkan pada F30 penambahan 30 gr sari mengkudu sebanyak 

46%, F35penambahan 35 gr sari mengkudu sebanyak 36% dan F40 penambahan 40 

gr sari mengkudu sebanyak 32% pemilihan panelis dengan kategiru agak harum. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa F0 memiliki mutu hedonik dengan 
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persentase tinggi pada kategori harum, hal ini terjadi karena tidak terdapat 

menambahan sari buah mengkudu dan kacang hijau.Sedangkan F30, F35, dan F40 

penilaian dalam kategori agak harum terlihat dari persentase pada grafik bahwa 

tidak adanya perbedaan yang signifikan pada aroma es krim sari mengkudu berbasis 

kacang hijau.Dapat dilihat juga dengan rata-rata dan analisa statistik uji mutu 

hedonik.Rata-rata mutu uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 4.3.2.2. 

Tabel 4.3.2.2 Nilai Rata-rata Mutu Hedonik Terhadap Aroma 

 Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

          Perlakuan                       Rata- rata                               Kategori 

                F0                                   5.8a                                    Harum            

               F30                                  5.3b                                Agak Harum 

               F35                                  4.7c.d                                 Agak Harum         

               F40                                  4.6d                                Agak Harum  

Keterangan : Huruf kecil yang sama menyatakan tidak berbedanyata berdasarkan uji Mann 

Whitney taraf 5%, F0 formula standar es krim, F30 es krim dengan penambahan 30gr sari 

mengkudu, F35 es krim dengan penambahan 35gr sari mengkudu, F40 es krim dengan 

penambahan 40gr sari mengkudu. 

 

Berdasarkan tabel 4.3.2.1 menunjukkan bahwa F0 formula standar mendapatkan 

rata-rata 5.8 dibulatkan menjadi 6 dengan kategori aroma harum, lalu F30, F35 dan 

F40 dengan penambahan 30 gr, 35 gr dan 40 gr sari buah mengkudu mendapatkan 

rata-rata yang sama yaitu dibulatkan menjadi 5 menghasilkan aroma dengan 

kategori agak harum. 

Hasil analisa statistik uji Kruskal wallis taraf 5% menunjukkan bahwa (p<0.05), 

hal ini berarti bahwa ada beda nyata terhadap warna es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau.Hasil analisa statstik dapat dilihat pada Tabel L5.1. Maka 

dilanjutkan dengan  ujiMann Whitney taraf 5% untuk mengetahui perlakukan mana 

yang berbeda nyata. Pada uji statistik Mann Whitney didapatkan hasil bahwa F0 

dengan F30, F35, F40, dan F30 dengan F35, F40 (p<0.05) hal ini menunjukkan 
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bahwa data yang didapat berbedanyata. Sedangkan pada F35 dengan F40 (p>0.05) 

hal ini menunjukkan bahwa tidak ada beda nyata terhadap perlakuan. Uji statistik 

dapat dilihat pada Tabel L5.2. 

4.3.2.3 Rasa 

Mutu hedonik rasa pada es krim sari buah mengkudu dan kacang hijau yaitu dari 

rasa sangat pahit, pahit, agak pahit, sedang, agak manis, manis, dan sangat manis. 

Rasa pada es krim sari buah mengkudu dan kacang hijau sangat dipengaruhi oleh 

taraf jumlah pemberian sari buah mengkudu pada masing-masing formulasi es krim. 

Hasil penelitian terhadap uji mutu hedonik pada es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau dapat dilihat pada gambar 4.3.2.3 

 

Gambar 4.3.2.3 Grafik Tingkat Mutu Hedonik Terhadap Rasa  

Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

Gambar 4.3.2.3 menunjukkan hasil analisis mutu hedonik terhadap rasa pada es 

krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau dapat dilihat dari grafik 

menunjukkan panelis menilai F0 formula standar sebanyak 68% dalam kategori 

manis, pada F30penambahan 30 gr sari mengkudu sebanyak 39% dengan kategori 

sedang, lalu F35penambahan 35 gr sari mengkudu sebanyak 54% dengan kategori 
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agak pahit, dan F40 dengan penambahan40 gr sari mengkudu sebanyak 43% 

memilih pada kategori pahit.Dapat dilihat dari hasil penelitian ini bahwa semakin 

banyak taraf penambahan sari buah mengkudu maka semakin merubah cita rasa dari 

es krim sari mengkudu berbasis kacang hijau menjadi pahit.Dapat dilihat juga 

dengan rata-rata dan analisa statistik uji mutu hedonik.Rata-rata mutu uji hedonik 

dapat dilihat pada Tabel 4.3.2.3. 

Tabel 4.3.2.3 Nilai Rata-rata Mutu Hedonik Terhadap Rasa 

 Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

          Perlakuan                            Rata- rata                              Kategori 

                F0                                        5.9a                                     Manis            

               F30                                       4.3b                                    Sedang 

               F35                                       3.1c                                     Agak Pahit         

               F40                                       2.3d                                      Pahit  

Keterangan : Huruf kecil yang sama menyatakan tidak berbedanyata berdasarkan uji Mann 

Whitney taraf 5%, F0 formula standar es krim, F30 es krim dengan penambahan 30gr sari 

mengkudu, F35 es krim dengan penambahan 35gr sari mengkudu, F40 es krim dengan 

penambahan 40gr sari mengkudu. 

 

Berdasarkan tabel 4.3.2.1 menunjukkan bahwa F0 formula standar mendapatkan 

rata-rata 5.9 dibulatkan menjadi 6 dengan kategori rasa manis, lalu F30 dengan 

penambahan 30 gr sari buah mengkudu mendapatkan rata-rata dibulatkan menjadi 4 

menghasilkan rasa sedang, pada F35 dengan penambahan 35 gr sari buah mengkudu 

mendapatkan rata-rata dibulatkan menjadi 3 menghasilkan rasa agak pahit, 

sedangkan pada F40 dengan penambahan 40 gr sari buah mengkudu mendapatkan 

rata-rata dibulatkan menjadi 2 menghasilkan rasa pahit. 

Hasil analisa statistik uji Kruskal wallis taraf 5% menunjukkan bahwa (p<0.05), 

hal ini berarti bahwa ada beda nyata terhadap warna es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau.Hasil uji statstik dapat dilihat pada Tabel L5.1. Maka 

dilanjutkan dengan  ujiMann Whitney taraf 5% untuk mengetahui perlakukan mana 
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yang berbeda nyata. Pada analisa statistik Mann Whitney didapatkan hasil bahwa F0 

dengan F30, F35, F40, lalu F30 dengan F35, F40, dan F35 dengan F40 (p<0.05) hal 

ini menunjukkan bahwa data yang didapat berbedanyata.Uji statistik dapat dilihat 

pada Tabel L5.2. 

4.3.2.4 Tekstur 

Mutu hedonik tekstur pada es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau 

yaitu dengan tekstur sangat padat, padat, agak padat, sedang, agak lembut, lembut, 

dan sangat lembut.Tekstur pada es krim sari buah mengkudu dipengaruhi oleh taraf 

memberian sari buah mengkudu dan penambahan kacang hijau pada masing-masing 

formulasi. Hasil penelitian terhadap uji mutu hedonik pada es krim sari buah 

mengkudu berbasis kacang hijau dapat dilihat pada Gambar 4.3.2.4 

 

Gambar 4.3.2.4 Grafik Tingkat Mutu Hedonik Terhadap Tekstur  

Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

Gambar 4.3.2.4 menunjukkan hasil dari analisis mutu hedonik terhadap tekstur 

es krim sari buah megkudu berbasis kacang hijau dapat dilihat dari grafik 

menunjukkan bahwa F0 formula standar mendapat nilai sebanyak 54% dalam 

kategori lembut, penilaian pada F30penambahan 30 gr sari mengkudu sebanyak 

46% pada kategori sedang, pada F35 penambahan 35 gr sari mengkudu sebanyak 
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75% kategori sedang, dan pada F40penambahan 40 gr sari mengkudu sebanyak 64% 

pada kategori sedang. Pada hasil penelitian ini dapat dilihat bahwa F0 mendapat 

persentase tertinggi untuk kategori lembut hal ini dikarenakan F0 belum diberikan 

taraf pemberian sari buah mengkudu dan kacang hijau, sedangkan F1, F2, dan F3 

masing-masing formulasi hampir memberikan persentasi pemilihan yang sama pada 

kategori sedang, karena pada formulasi tersebut telah diberikan penambahan sari 

buah mengkudu berbasis kacang hijau yang membuat produk dalam kategori sedang 

antara lembut dan padat karena penambahan kacang hijau didalamnya.Dapat dilihat 

juga dengan rata-rata dan analisa statistik uji mutu hedonik.Rata-rata mutu uji 

hedonik dapat dilihat pada Tabel 4.3.2.4. 

Tabel 4.3.2.4 Nilai Rata-rata Mutu Hedonik Terhadap Tekstur 

 Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

          Perlakuan                            Rata- rata                              Kategori 

                F0                                        5.7a                                   Lembut            

               F30                                       4.5b                                    Sedang 

               F35                                        4c                                          Sedang         

               F40                                       3.5d                                Agak Padat  

Keterangan : Huruf kecil yang sama menyatakan tidak berbedanyata berdasarkan uji Mann 

Whitney taraf 5%, F0 formula standar es krim, F30 es krim dengan penambahan 30gr sari 

mengkudu, F35 es krim dengan penambahan 35gr sari mengkudu, F40 es krim dengan 

penambahan 40gr sari mengkudu. 

 

Berdasarkan tabel 4.3.2.1 menunjukkan bahwa F0 formula standar mendapatkan 

rata-rata 5.7 dibulatkan menjadi 6 dengan kategori tekstur lembut, lalu F30 dan F35 

dengan penambahan 30 gr dan 35 gr sari buah mengkudu mendapatkan rata-rata 

yang sama yaitu dibulatkan menjadi 4 menghasilkan tekstur sedang, sedangkan pada 

F40 dengan penambahan 40 gr sari buah mengkudu mendapatkan rata-rata 3.5 

dibulatkan menjadi 3 menghasilkan tekstur agak padat. 
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Hasil analisa statistik uji Kruskal wallis taraf 5% menunjukkan bahwa (p<0.05), 

hal ini berarti bahwa ada beda nyata terhadap warna es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau.Hasil uji statstik dapat dilihat pada Tabel L5.1. Maka 

dilanjutkan dengan  ujiMann Whitney taraf 5% untuk mengetahui perlakukan mana 

yang berbeda nyata. Pada analisa statistik Mann Whitney didapatkan hasil bahwa F0 

dengan F30, F35, F40, lalu F30 dengan F35, F40, dan F35 dengan F40 (p<0.05) hal 

ini menunjukkan bahwa data yang didapat berbedanyata.Uji statistik dapat dilihat 

pada Tabel L5.2. 

4.3.2.5Skor Keseluruhan Uji Mutu Hedonik Formula Standar dan 

Formulasi Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

Uji mutu hedonik diperlukan untuk melihat hasil produk dari formulasi es krim 

sari buah mengkudu berbasis kacang hijau lebih spesifik dari segi warna, aroma, 

rasa, dan tekstur. Rata-rata skor mutu hedonic dapat dilihat pada tabel 4.3.2.4 

Tabel 4.3.1.5 Rata-rata Skor Keseluruhan Uji Mutu Hedonik Terhadap Es 

Krim Sari Buah Mengkudu Bebasis Kacang Hijau 

Perlakuan  
Parameter 

Rata-rata 
Warna  Aroma  Rasa  Tekstur  

F0 2.6a 5.8a 5.9a 5.7a 5a 

F30 4.7b 5.3b 4.3b 4.5b 4.7b 

F35 5.1c 4.7cd 3.1c 4c 4.2cd 

F40 5.6d 4.6d 2.3d 3.5d 4d 

P Value* 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 
Keterangan : Huruf kecil yang sama menyatakan tidak berbedanyata berdasarkan uji Mann 

Whitney taraf 5%, F0 formula standar es krim, F30 es krim dengan penambahan 30gr sari 

mengkudu, F35 es krim dengan penambahan 35gr sari mengkudu, F40 es krim dengan 

penambahan 40gr sari mengkudu. 

 

Berdasarkan tabel 4.3.2.5 menunjukkan bahwa rata-rata mutu hedonik pada F0 

formula standar yaitu 5 dan analisa statistik uji kruskal wallis p<0.05 hal ini 
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menyatakan bahwa F0 berbedanyata dengan formulasi es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau. Begitupun dengan F30, F35 dan F40 dengan menambahan 30 

gr, 35 gr dan 40 gr sari buah mengkudu mendapatkan rata-rata yang dibulatkan 

menjadi 5, 4 dan 4 analisa statistik uji kruskal wallis p<0.05 hal ini menyatakan 

bahwa setiap perlakuan berbedanyata dengan perlakuan lainnya. Uji statistik dapat 

dilihat pada Tabel L5.1. Maka dilanjutkan dengan  ujiMann Whitney taraf 5% untuk 

mengetahui perlakukan mana yang berbeda nyata. Pada parameter warna, rasa dan 

tekstur uji statistik Mann Whitney didapatkan hasil bahwa F0 dengan F30, F35, F40, 

lalu F30 dengan F35, F40, dan F35 dengan F40 (p<0.05) hal ini menunjukkan 

bahwa data yang didapat berbedanyata.Sedangkan pada parameter aroma analisa 

statistik Mann Whitney didapatkan hasil bahwa F0 dengan F30, F35, F40, dan F30 

dengan F35, F40 (p<0.05) hal ini menunjukkan bahwa data yang didapat 

berbedanyata. Sedangkan pada F35 dengan F40 (p>0.05) hal ini menunjukkan 

bahwa tidak ada beda nyata terhadap perlakuan. Uji statistik dapat dilihat pada 

Tabel L5.2. 

Berdasarkan skor rata-rata uji mutu hedonik diatas bahwa F30 mendapatkan skor 

tertinggi dibandingkan F35 dengan F40. Maka  dapat kita simpulkan formula 

terpilih yaitu F30 dengan penambahan 30 gr sari buah mengkudu, menghasilkan 

warna produk agak kuning muda kehijauan, aroma agak harum, rasa sedang, dan 

tekstur sedang. Penilaian untuk menentukan formula terpilih tidak hanya dilihat dari 

1 kategori saja tetapi ke empat parameter yang menjadi penentu yaitu warna, aroma, 

rasa, dan tekstur.Karena pada F35 dan F40 pada parameter rasa menhasilkan rasa 

agak pahit dan pahit. 
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4.4 Analisis Kandungan Zat Gizi dan Proksimat Formulasi Es Krim Sari Buah 

Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

4.4.1 Zat Besi 

Kandungan zat besi yang didapat pada es krim sari buah mengkudu berbasis 

kacang hijau dapat dilihat pada Tabel 4.4.1 

Tabel 4.4.1 Kadar Zat Besi Pada Es Krim Sari Buah Mengkudu  

Berbasis Kacang Hijau  

    Perlakuan               Satuan                   Hasil               AKG Remaja 

          F0                         mg                       6.56                      15 mg 

        F130                       mg                     10.628                    15 mg 

        F235                       mg                     12.291                    15 mg 

        F340                       mg                     14.821                    15 mg 

 

Tabel 4.4.1 menunjukkan bahwa kandungan kadar Zat besi pada es krim sari 

buah mengkudu berbasis kacang hijau yaitu F0 formula standar sebanyak 6.56 mg, 

lalu F30 dengan penambahan 30 gram sari buah mengkudusebanyak 10.628 mg, 

sedangkan F35 dengan penambahan 35 gram sari buah mengkudu sebanyak 12.291 

mg, dan F40 dengan penambahan 40 gram sari buah mengkudu mendapatkan 

kandungan zat besi sebanyak 14.821 mg.Dari hasil analisis kandungan zat besi bila 

dikonversikan dalam 150 gr takaran saji produk yaitu di dapatkan F0 sebanyak 9.84 

mg, F30 sebanyak 15.94 mg, F35 sebanyak 18.43 mg, dan F40 sebanyak 22.23 mg. 

Hasil konversi bila dijadikan 150 gr takaran saji bahwasannya F30, F35 dan F40 

telah memenuhi untuk kecukupan zat besi dalam satu hari pada remaja putri.  
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4.4.2 Vitamin C 

Kandungan vitamin C yang didapatkan pada es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau dapat dilihat pada Tabel 4.4.2 

Tabel 4.4.2 Kadar Vitamin C Pada Es Krim Sari Buah Mengkudu  

Berbasis Kacang Hijau 

Perlakuan              Satuan                       Hasil                   AKG Remaja 

       F0                       %                            4.97                       65-75 mg 

      F30                      %                            6.29                       65-75 mg 

      F35                      %                            8.57                       65-75 mg 

      F40                      %                            8.75                       65-75 mg 

Tabel 4.4.2 menunjukkan bahwa kadar vitamin c pada es krim sari buah 

mengkudu berbasis kacang hijau yaitu F0 dengan kadar vitamin c sebanyak 4.97%, 

F30 dengan penambahan 30 gram sari buah mengkudu sebanyak 6.29%, lalu F35 

dengan penambahan 35 gram sari buah mengkudu sebanyak 8.57% dan F40 dengan 

penambahan 40 gram sari buah mengkudu mendapat kandungan vitamin c sebanyak 

8.75%. Hasil dari analisis kandungan vitamin C bila dikonversikan dalam 150 gr 

takaran saji produkmaka didapatkan pada F0 sebanyak 7.45 mg, F30 sebanyak 9.43 

mg, F35 sebanyak 12.85 mg, dan F40 sebanyak 13.12 mg. Hasil konversi diatas 

bahwasannya pada semua perlakuan F0, F30, F35 dan F40 untuk kebutuhan vitamin 

C remaja putri belum mencukupi kebutuhan untuk 1 hari bila hanya mengkonsumsi 

1 kali saja, dan untuk produk ini hanya snack atau makanan selingan yang mana 

hanya berkontribusi 10-15 % dari total energi dalam 1 hari.  

4.4.3 Karbohidrat 

Kandungan karbohidrat yang terdapat didalam es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau dapat dilihat pada tabel 4.4.3 
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Tabel 4.4.3 Kadar Karbohidrat Pada Es Krim Sari Buah Mengkudu  

Berbasis Kacang Hijau 

        Perlakuan                          Satuan                            Hasil  

             F0                                     %                                 66.7 

           F130                                   %                                 65.5 

           F235                                   %                                 62.2 

           F340                                   %                                 59.6 

 

Tabel 4.4.3 menunjukkan bahwa kadar karbohidrat yang terkandung pada es 

krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau yaitu F0 sebanyak 66.7%, lalu pada 

F30 dengan penambahan 30 gram sari buah mengkudu terkandung sebanyak 65.5%, 

pada F35 dengan penambahan 35 gram sari buah mengkudu terkandung kadar 

karbohidrat sebanyak 62.2%, sedangkan pada F40 dengan penambahan 40 gram sari 

buah mengkudu hanya sebanyak 59.6% mendapatkan kadar karbohidrat.  

4.4.4 Protein 

Kandungan protein pada es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau 

dapat dilihat pada Tabel 4.4.4 

Tabel 4.4.4Kadar Protein Pada Es Krim Sari Buah Mengkudu 

Berbasis Kacang Hijau 

      Perlakuan                             Satuan                              Hasil  

            F0                                       %                                   7.87 

           F30                                      %                                   9.18 

           F35                                      %                                  10.06 

           F40                                      %                                  12.25 

 

Tabel 4.4.4 menunjukkan bahwa kadar protein pada es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau terdapat pada F0 sebanyak 7.87%, lalu pada F30 dengan 

penambahan 30 ge sari buah mengkudu sebanyak 9.18%, sedangkan pada F35 

dengan penambahan 35 gram sari buah mengkudu sebanyak 10.06%, dan pada F40 
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dengan penambahan 40 gram sari buah mengkudu mendapatkan kandungan protein 

sebanyak 12.25%. 

4.4.5 Lemak 

Kandungan lemak yang ada pada es krim sari buah mengkudu berbasis kacang 

hijau dapat dilihat pada tabel 4.4.5  

Tabel 4.4.5 Kadar Lemak Pada Es Krim Sari Buah Mengkudu  

Berbasis Kacang Hijau 

      Perlakuan                         Satuan                            Hasil 

            F0                                   %                                14.43 

           F30                                  %                                13.09     

           F35                                  %                                14.32 

           F40                                  %                                11.22 

 

Tabel 4.4.5 menunjukkan kadar lemak yang terkandung pada es krim sari buah 

mengkudu dan kacang hijau yaitu F0 smengandung lemak sebanyak 14.43%, 

sedangkan F30 dengan penambahan 30 gram sari buah mengkudu sebanyak 13.09%, 

lalu pada F35 dengan penambahan 35 gram sari buah mengkudu sebanyak 14.32%, 

sedangkan pada F40 dengan penambahan 40 gram sari buah mengkudu  sebanyak 

11.22% terkandung kadar lemak. 

4.4.6 Kadar Air 

Kandungan kadarair yang terdapat pada es krim sari buah mengkudu berbasis 

kacang hijau dapat dilihat pada Tabel 4.4.6 

Tabel 4.4.6 Kadar Air Pada Es Krim Sari Buah Mengkudu  

Berbasis Kacang Hijau 

        Perlakuan                      Satuan                            Hasil  

             F0                                  %                               10.58 

            F30                                 %                               11.11 

            F35                                 %                               12.55 

            F40                                 %                               13.19 
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Tabel 4.4.6 menunjukkan bahwa kandungan kadar air pada es krim sari buah 

mengkudu berbasis kacang hijau yaitu F0 sebanyak 10.58%, F30 dengan 

penambahan 30 gram sari buah mengkudu sebanyak 11.11%, lalu pada F35 dengan 

penambahan 35 gram sari buah mengkudu sebanyak 12.55 dan pada F40 dengan 

penambahan 40 gram sari buah mengkudu mendapat kandungan kadar air sebanyak 

13.19%. 

4.4.7 Kadar Abu 

Kandungan kadar abu yang terdapat pada es krim sari buah mengkudu berbasis 

kacang hijau dapat dilihat pada Tabel 4.4.7 

Tabel 4.4.7 Kadar Abu Pada Es Krim Sari Buah Mengkudu  

Berbasis Kacang Hijau 

          Perlakuan                       Satuan                             Hasil  

               F0                                   %                                 0.84 

              F30                                  %                                 1.16 

              F35                                  %                                 1.17 

              F40                                  %                                 0.93 

 

Tabel 4.4.7 menunjukkan kadar abu yang terkandung pada es krim sari buah 

mengkudu berbasis kacang hijau yaitu pada F0 sebanyak 0.84%, lalu pada F30 

dengan penambahan 30 gram sari buah mengkudu sebanyak 1.16%, dan pada F35 

dengan penambahan 35 gram sari buah mengkudusebanyak 1.17% sedangkan pada 

F40 dengan penambahan 40 gram sari buah mengkudumendapat kandungan kadar 

abu sebanyak 0.93%. 
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4.4.8 Analisis Proksimat dan Zat Gizi Lainnya Es Krim Standan dan Es Krim 

Sari Buah Mnegkudu Berbasis Kacang Hijau 

Analisis keseluruhan uji proksimat dan zat gizi lainnya diperlukan untuk melihat 

lebih jelas perbedaan masing-masih hasil analisis setiap perlakuan pada produk es 

krim standard an es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau.Skor analisis 

kandungan proksimat dan zat gizi lainnya dapat dilihat pada Tabel 4.8. 

Tabel 4.4.8 Kandungan Proksimat dan Zat Gizi 

Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

perlakuan 

Parameter  
Total  

Skor  
Zat besi 

% 

Vitamin 

C% 

Karbohidrat

% 

Protein 

% 

Lemak 

% 

Kadar 

Air% 

Kadar 

Abu% 

F0 0.00656a 4.97a 66.71a 7.87a 14.43a 10.58a 0.84a 129.66a 

F30 0.010628b 6.29b 65.55b 9.18b 13.09b 11.11b 1.16b 134.13b 

F35 0.012291c 5.57c 62.22c 10.06c 14.32c 12.55c 1.17c 141.25c 

F40 0.014821d 8.75d 59.63d 12.25d 11.22d 13.19d 0.93d 141.88d 

P Value* 0.392 0.392 0.392 0.392 0.392 0.392 0.392 0.392 

Keterangan : Huruf kecil disamping angka menyatakan berbedanyata berdasarkan uji Mann 

Whitneytaraf 5%, F0 formula standar es krim, F30 es krim dengan penambahan 30gr sari mengkudu, 

F35 es krim dengan penambahan 35gr sari mengkudu, F40 es krim dengan penambahan 40gr sari 

mengkudu. 

 

Berdasarkan tabel 4.4.8 menunjukkan bahwa kandungan zat besi tertinggi yaitu 

pada F40 dengan penambahan 40 gram sari buah mengkudu yaitu dengan hasil  

sebanyak 0.014821% dan kandungan zat besi terendah yaitu pada F0 formula 

standar yang belum diberikan penambahan sari buah mengkudu mendapat 

kandungan zat besi sebanyak 0.00656%, pada kandungan vitamin C tertinggi juga 

pada F40 dengan penambahan 40 gram sari buah mengkudu mendapat kadar 

vitamin C sebanyak 8.75% dan yang terendah pada F0 formula standar yang belum 

diberikan penambahan sari buah mengkudu mendapat kandungan vitamin C 

sebanyak 4.97%, sedangkan pada karbohidrat nilai tertinggi ada pada F0 formula 

standar yang belum diberikan penambahan sari buah mengkudu mendapat 
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kandungan karbohidrat sebanyak 66.71% dan nilai terendahnya pada F40 dengan 

penambahan sari buah mengkudu sebanyak 40 gram mendapat kandungan 

karbohidrat sebanyak 59.63%, lalu pada protein nlai tertinggi ada pada F40 dengan 

penambahan 40 gram sari buah mengkudu dengan kadar protein sebanyak 12.25% 

dan nilai terendah ada pada F0 formula standar yang belum diberikan penambahan 

sari buah mengkudu protein yang terkandung sebanyak 7.87%, pada kadar lemak 

tertinggi yaitu pada F0 formula standar tanpa penambahan sari buah mengkudu 

mengandung lemak sebanyak 14.43% dan kadar lemak terendah pada F40 dengan 

penambahan 40 gram sari buah mengkudu mengandung lemak sebanyak 11.22%, 

lalu kandungan kadar air yang tertinggi juga berada pada F40 dengan penambahan 

40 gram sari buah mengkudu dengan kadar air sebanyak 13.19% dan terendah ada 

pada F0 formula standar tanpa penambahan sari buah mengkudu mendapat kadar air 

sebanyak 10.58%, dan pada kandungan kadar abu terjadinya kenaikan dan 

penurunan, nilai tertingginya ada pada F35 dengan penambahan 35 gram sari buah 

mengkudu mendapatkan kadar abu sebanyak 1.17% dan nilai terendahnya ada pada 

F0 formula standar tanpa penambahan sari buah mengkudu mendapatkan kadar abu 

sebanyak 0.84%. Dapat kita simpulkan bahwa pembobotan kandungan zat gizi 

dengan total skor tertinggi ada pada F40 dengan penambahan 40 gram sari buah 

mengkudu yaitu 141.88%. 

Analisa zat gizi dilakukan dengan uji kruskal wallis, dari hasil uji tersebut 

menunjukkan bahwa p>0.05 maka data tersebut  tidak berbeda nyata dari hasil 

nalisis zat besi, vitamin C, karbohidrat, protein, lemak, kadar abu, dan kadar air 
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mendapatkan hasil yang sama, bahwasannya tidak ada perbedaan yang signifikan 

terhadap hasil tersebut. Hasil uji kruskal wallis dapat dilihat pada Tabel L6.2. 

Formula terpilih dilihat dari rata-rata uji hedonik dan mutu hedonikbeserta 

kandungan proksimat dan zat gizi, dapat kita lihat dari Tabel 4.3.1.5, Tabel 4.3.2.5 

dan Tabel 4.4.8. Didapatkan F30 sebagai formula terpilih dari es krim sari buah 

megkudu berbasis kacang hijau. Formula terpilih F30 dengan penambahan 30 gr sari 

buah mengkudu, pada penilian hedonik dengan kategori agak suka, dan pada 

penilaian mutu hedonik mengasilkan warna produk agak kuning muda kehijauan, 

aroma agak harum, rasa sedang, dan tekstur sedang, lalu mengahsilkan kandungan 

zat besi sebanyak 0.00656% atau 10.628 mg/100gr, vitamin C 6.29%, karbohidrat 

65.55%, Protein 9.18%, lemak 13.09%, kadar air 11.11%, kadar abu 1.16%. Dari 

hasil analisis proksimat dan zat gizi es krim sari buah mengkudu berbasis kacang 

hijau F30 yang paling terendah dibandingkan dengan F40 dengan skor tertinggi, 

tetapi pada penilaian uji mutu hedonik dengan parameter rasa yaitu pada F35 dan 

F40 menghasilkan rasa yang agak pahit dan pahit, walaupun menhasilkan nilai gizi 

yang lebih baik tetapi tidak bisa dikonsumsi dengan nikmat oleh konsumen maka 

belum bisa dijadikan sebagai formulasi terpilih pada produk ini.  
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BAB5 : PEMBAHASAN 

 

5.1 Keterbatasan Penelitian  

Penelitian ini terdapat beberapa keterbatasan salah satunya yautu pada pencarian 

panelis yang dikhususkan kepada panelis agak terlatih yaitu mahasiswa S1 Gizi 

Universitas Andalas, karena keterbatasan tersebut peneliti melibatkan mahasiswa 

Prodi Gizi Poltekkes Kemenkes Padang dikarenakan sulitnya mendapatkan panelis 

untuk penilaian cita rasa selama pandemi. Penilaian dilakukan di Laboratorium Gizi 

Penyelenggaraan Makanan Fakultas Kesehatan Masyarakat.Sebelum melakukan 

penilaian cita rasa mahasiswa diberikan penjelasan mengenai penilaian hedonik dan 

mutu hedonik. Dan pada penilaian panelis tidak dilakukannya test buta warna untuk 

penilaian warna yang lebih akurat. Lalu pada jumlah pengulangan untuk uji 

proksimat dan nilai gizi yang pada awalnya akan melakukan 2 kali, karena 

keterbatasan finansial bila dilakukan untuk 2 kali pengulangan pada setiap 

perlakukannya jumlah uang yang dikeluarkan sangat besar maka peneliti mengambil 

hanya untuk 1 kali pengulangan. Pada 1 kali pengulangan yang dilakukan sudah 

dapat mewakili dari hasil uji kandungan zat besi, vitamin C dan proksimat pada 

produk, karena pada proses pembuatan dilakukan dengan jumlah bahan, prosedur 

dan waktu yang sama. 

 

5.2 Trial and Error 

Usaha non ilmiah yang dapat ditempuh dalam upaya mendapatkan hasil yang 

optimal adalah usaha coba-coba yang dikenal dengan istilah trial and 
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errordilaksanakan tanpa menggunakan metode yang bersifat sistematis.(81)trial and 

error yang dilakukan kepada 5 orang panelis tidak terlatih yang ditujukan hanya 

untuk remaja pada tingkat SMA. 

Hasil dari trial and error yang dilakukan kepada 5 orang panelis tidak terlatih 

yaitu dari 3 perlakuan F30 dengan penambahan 30 gram sari buah mengkudu dan 30 

gram kacang hijau, F35 dengan penambahan 35 gram sari buah mengkudu dan 30 

gram kacang hijau dam F40 dengan penambahan 40 gram sari buah mengkudu dan 

30 gram kacang hijau, pada perlakuan F30 dengan penambahan 30 gram sari buah 

mengkudu dari segi rasa masih terasa manis, untuk perlakuan F35 dengan 

penambahan 35 gram sari buah mengkudu rasa sudah mulai sedikit pahit, sedangkan 

pada perlakukan F40 dengan penambahan 40 gram sari mengkudu rasa sudah pahit, 

dari segi aroma ketiga formula masih beraroma susu, untuk warna ketiga formula 

memiliki warna kuning muda sedikit kehijauan, dan tekstur pada ketiga formula 

padat dan lembut. Hasil dari trial and eror yang peneliti lakukan menunjukkan 

bahwa penambahan 35 dan 40 gram pada produk sudah menunjukkan kualitas rasa 

yang berbeda pada es krim dengan menghasilkan rasa agak pahit dan pahit. 

 

5.3 Uji Citra Rasa Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau  

5.3.1 Warna  

Warna membuat produk pangan menjadi menarik, pengukuran warna secara 

objektif penting dilakukan karena bagi produk pangan, warna merupakan daya tarik 

utama sebelum konsumen mengenal dan menyukai sifat-sifat lainnya.(87) Selain itu 

warna dapat memberikan informasi terhadap perubahan kimia pada sebuah 
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makanan, warna juga merupakan sifat produk yang dapat dipandang sebagai sifat 

fisik yang obyektif dan sifat sensori yang subyektif.(88) 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh dari uji hedonik es krim sari buah 

mengkudu berbasis kacang hijau menunjukkan tingkat kesukaan warna pada es krim 

bahwa panelis menyukai F0 sebanyak 75% dan F30 dengan penambahan 30 gram 

sari buah mengkudu sebanyak 39% memilih dalam kategori suka, sedangkan F35 

dengan penambahan 35 gram sari buah mengkudu sebanyak 43% dan F40 dengan 

penambahan 40 gram sari buah mengkudu sebanyak 39% dengan kategori sedang. 

Analisis deskriptif statistik untuk memperoleh hasil nilai median tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau 

didapatkan hasil bahwa nilai median terhadap warna es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau dari 4 - 6 dengan kategori sedang hingga kategori suka. Es 

krim sari pada F0 mendapatkan penilaian kesukaan warna paling tertinggi yaitu 

dengan kategori suka dan pada F30 dengan tingkat kesukaan agak suka, sedangkan 

F35 dan F40 mendapatkan penilaia median yang sama dengan tingkat kesukaan 

sedang. Dan hasil uji mutu hedonik pada F0 mendapat nilai kesukaan terhadap 

warna sebanyak 57% untuk kategori warna kuning terang, pada F30 sebanyak 71% 

dengan kategori agak kuning muda kehijauan, lalu pada F35 sebanyak 68% dengan 

warna agak kuning muda kehijauan, sedangkan F40 sebanyak 54% dengan kategori 

penilaian warna kuning muda kehijauan. 

Hasil uji normalitas didapatkan bahwa (p<0.05) hal ini menunjukkan data yang 

didapatkan tidak terdistribusi normal Hasil uji statstik dapat dilihat pada Tabel L4.1. 

Maka dilanjutkan dengan uji Kruskal wallis taraf 5% menunjukkan bahwa (p<0.05), 
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hal ini berarti bahwa ada beda nyata terhadap warna es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau.Hasil uji statstik dapat dilihat pada Tabel L4.2. Maka 

dilanjutkan dengan  ujiMann Whitney taraf 5% untuk mengetahui perlakukan mana 

yang berbeda nyata. Pada uji statistik Mann Whitney didapatkan hasil bahwa F0 

dengan F30, F35, F40, dan F30 dengan F35, F40 (p<0.05) hal ini menunjukkan 

bahwa data yang didapat berbedanyata, sedangkan F35 dan F40 (p>0.05) hal ini 

menunjukkan data yang didapatkan tidak berbedanyata.Uji statistik dapat dilihat 

pada Tabel L4.3. 

Hal ini menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan sari buah mengkudu 

maka akan menghasilkan warna yang semakin kuning muda kehijauan, dari warna 

F0 dengan kategori kuning terang menjadi kuning muda kehijauan pada F40, dan 

warna kehijauan yang dihasilkan karena penambahan kacang hijau didalamnya. Hal 

ini tidak sejalan dengan penelitian Alersa FA. Penambahan sari buah mengkudu 

sebanyak 10 gr, 20 gr, 30 gr akan berpengaruh terhadap hasil warna es krim pada 

penambahan 10 gr dan 20  dengan kategori warna cukup krem, sedangkan 

penambahan 30 gr dengan kategori warna krem, dari penelitian ini mengatakan 

bahwa semakin banyak penambahan sari buah mengkudu maka semakin meningkat 

nilai kualitas warna es krim.(77)Perbedaan pada penelitian ini dikaitkan dengan 

adanya penambahan kacang hijau pada produk es krim menjadi warna kuning muda 

kehijauan. 

Penelitian lainnya dari R.Yuliana, S. Rahmawati, dan N. Noviadahlia 

mengatakan bahwa minuman sirup limbah sari mengkudu dengan penambahan 

sebanyak 500 gr hasil limbah sari buah mengkudu untuk semua formulasi, penelitian 
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ini mengatakan bahwa semua formulasi tidak berbeda nyata dan menghasilkan 

warna yang hampir sama yaitu warna kuning kecoklatan, warna kecoklatan dari 

produk ini dihasilkan karena adanya penambahan madu didalamnya.(76) 

5.2.2 Aroma 

Aroma merupakan salah satu parameter dalam pengujian sifat sensori 

organoleptik dengan menggunakan indera penciuman, aroma dapat diterima apabila 

bahan yang dihasilkan mempunyai aroma spefisik.(89) Aroma atau bau suatu 

makanan banyak menentukan kelezatan makanan tersebut. Pada umumnya bau yang 

diterima oleh hidung dan otak lebih banyak merupakan berbagai ramuan atau 

campuran empat bau yaitu harum, asam, tengik dan hangus.(90) 

Berdasarkan hasil uji hedonik penelitian tingkat kesukaan terhadap aroma pada  

es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau menunjukkan bahwa F0 memiliki 

mutu hedonik dengan persentase tinggi pada kategori harum karena pada F0 tidak 

terdapat menambahan sari buah mengkudu dan kacang hijau. Untuk F30, F35, dan 

F40 penilaian dalam kategori agak harum terlihat dari persentase pada grafik bahwa 

tidak adanya perbedaan signifikan terhadap aroma es krim sari mengkudu berbasis 

kacang hijau pada F30, F35, dan F40 hal tersebut melihatkan bahwa dari segi aroma 

es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau masih dapat diterima oleh 

panelis. Analisa deskriptif statistik untuk memperoleh hasil nilai median tingkat 

kesukaan panelis terhadap aroma es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau, 

didapatkan hasil bahwa nilai median tingkat kesukaan panelis terhadap aroma pada 

es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau antara 4 - 6 dengan kategori 

sedang hingga suka. Tingkat kesukaan panelis pada es krim F0 medapatkan nilai 
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median 6 dengan kategori suka, sedangkan pada F30 dan F35 mendapatkan nilai 

median 5 dengan kategori agak suka, sedangkan F40 mendapat nilai median 4 

dengan kategori sedang.Hasil uji mutu hedonik memperkuat hasil uji hedonik diatas 

bahwa persentase F0 sebanyak 57% dengan kategori harum, sedangkan pada F30 

sebanyak 46%, F35 sebanyak 36%, F40 sebanyak 32% dan ketiga formulasi tersebut 

memiliki penilaian dengan kategori agak harum. 

Hasil uji normalitas menunjukkan bahwa (p<0.05) hal ini melihatkan bahwa data 

yang didapatkan tidak terdistribusi normal.Hasil uji statistik dapat dilihat pada Tabel 

L4.1. Maka dilanjutkan dengan uji Kruskal wallis taraf 5% menunjukkan bahwa 

(p<0.05), hal ini berarti bahwa ada beda nyata terhadap aroma es krim sari buah 

mengkudu berbasis kacang hijau.Hasil uji statistik dapat dilihat pada Tabel L4.2 

Maka dilanjutkan dengan  ujiMann Whitney taraf 5% untuk mengetahui perlakukan 

mana yang berbeda nyata.Pada uji statistik Mann Whitney didapatkan hasil bahwa 

F0 dengan F30, F35, F40 dan F30 – F40 bahwa (p<0.05) menunjukkan bahwa data 

yang didapatkan berbeda nyata sedangkan F30 – F35 dan F35 –F40 (p>0.05) hal ini 

menunjukkan bahwa data tidak berbeda nyata. Hasil uji statistik dapat dilihat pada 

Tabel L4.3 

Hal ini dapat disimpulkan penambahan sari buah mengkudu dan kacang hijau 

pada F30, F35 dan F40pada tingkat kesukaan panelis terhadap aroma masih bisa 

diterima oleh panelis dengan aroma yang hampir sama.Penelitian ini sejalan dengan 

penelitianLukianova MA, Volosatova AD,dkk, hasil penelitian tersebut melihatkan 

dari uji organoletik sari buah mengkudu yang diberikan berbeda-beda pada setiap 

formulasi sari buah mengkudu didapatkan hasil bahwa tidak adanya perbedaan yang 
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signifikan dari aroma pada setiap formulasi sari buah mengkudu yang menciptakan 

aroma hampir sama dengan rentang kategori suka hingga kategori biasa.(91) 

Hasil penelitian ini dapat kita simpulkan bahwa aroma yang dihasilkan dari es 

krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau masih dapat diterima oleh panelis 

berhubungan dengan penggunaan bahan pendukung lainnya seperti susu sapi, gula, 

dan vanili yang membantu meningkatkan aroma harum pada es krim. 

5.2.3 Rasa 

Faktor yang sangat menentukan suatu produk dapat diterima atau tidak oleh 

konsumen adalah rasa, rasa makanan merupakan campuran dari tanggapan cicip dan 

bau, parameter rasa berbeda dengan aroma dan lebih banyak melibatkan panca indra 

pengecap, rasa juga dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, 

konsentrasi, suhu dan interaksi dengan komponen rasa lainnya.(92)Rasa yang 

ditimbulkan oleh produk pangan dapat berasal dari bahan pangan itu sendiri juga 

berasal dari zat-zat yang ditambahkan dari luar saat proses penyicipan, sehingga 

dapat menimbulkan rasa yang tajam atau jadi berkurang.(93) 

Berdasarkan hasil uji hedonik es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau 

penilaian kesukaan terhadap rasa F0 adalah penilaian yang paling tertinggi 

persentase kesukaannya sebanyak 54% dengan kategori sangat suka, F30 sebanyak 

36% dengan kategori sedang, F35 sebanyak 39% dengan kategori agak tidak suka, 

dan pada F40 sebanyak 46% panelis menilai dengan kategori tidak suka.Analisa 

deskriptif statistik untuk memperoleh hasil nilai median tingkat kesukaan panelis 

terhadap rasa es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau, menunjukkan 

bahwa nilai median terhadap rasa es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau 
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terdapat antara 3 - 7 dengan kategori agak tidak suka hingga sangat suka. Es krim 

yang mendapatkan nilai tertinggi pada tingkat kesukaan panelis terhadap rasa yaitu 

F0 dengan kategori sangat suka, dan pada F30 mendapatkan median 4 dengan 

kategori sedang, sedangkan pada nilai median F35 dan F40 mendapatkan nilai 

median 3 dengan kategori tingkat kesukaan agak tidak suka.Lalu dilihat dari hasil 

uji mutu hedonik pada F0 sebanyak 68% menilai dengan kategori manis, F30 

sebanyak 39% dengan kategori sedang, F35 sebanyak 54% menilai agak pahit, dan 

pada F40 sebanyak 43% panelis menilai pahit. 

Hasil uji normalitas didapatkan bahwa (p<0.05) hal ini menunjukkan data yang 

didapatkan tidak terdistribusi normal Hasil uji statstik dapat dilihat pada Tabel L4.1. 

Maka dilanjutkan dengan uji Kruskal wallis taraf 5% menunjukkan bahwa (p<0.05), 

hal ini berarti bahwa ada beda nyata terhadap rasa es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau.Hasil uji statstik dapat dilihat pada Tabel L4.2. Maka 

dilanjutkan dengan  ujiMann Whitney taraf 5% untuk mengetahui perlakukan mana 

yang berbeda nyata. Pada uji statistik Mann Whitney didapatkan hasil bahwa F0 

dengan F30, F35, F40, dan F30 dengan F35, F40 (p<0.05) hal ini menunjukkan 

bahwa data yang didapat berbedanyata, sedangkan F35 dan F40 (p>0.05) hal ini 

menunjukkan data yang didapatkan tidak berbedanyata.Uji statistik dapat dilihat 

pada Tabel L4.3. 

Hal ini menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan sari buah mengkudu 

maka akan menghasilkan rasa yang semakin pahit pada es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau. Penelitian ini sejalan dengan penelitian Garnida Y dan 

Hasnelly, mengakatan bahwa semakin tinggi penambahan sari buah mengkudu pada 
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setiap formulasi maka semakin pahit rasa yang dihasilkan.(94)Rasa pahit yang 

ditimbulkan oleh mengkudu diakibatkan karena dalam buah mengkudu adanya 

kandungan tannin.(95) Tannin memiliki sifat fisik berbentuk serbuk atau berlapis-

lapis seperti kulit kerang, lalu berbau khas dan mempunyai rasa pahit atau 

astringent.(96)Untuk membuat kualitas rasa pada produk es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau lebih baik yaitu adanya penambahan bahan lain seperti gula, 

susu sapi dan vanili yang berfungsi untuk memberikan rasa manis.  

5.2.4 Tekstur 

Tekstur adalah salah satu sifat bahan atau produk yang dapat dirasakan melalui 

sentuhan kulit atau pencicipan, tekstur salah satu faktor yang mempengaruhi tingkat 

penerimaan panelis terhadap produk.(54)Tektur es krim dipengaruhi oleh ukuran dari 

kristal es, globula lemak, gelembung udara, dan kristal laktosa, ekstur es krim yang 

baik adalah smooth (halus/lembut), tidak keras dan tampak mengkilap.(97)Tekstur 

lembut es krim sangat dipengaruhi oleh cara mengolah dan kondisi penyimpanan 

lalu kandungan protein, lemak, jenis protein, kadar air dan aktivitas air.(53) 

Hasil uji hedonik pada tekstur es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau 

yaitu tingkat kesukaan panelis pada F0 sebanyak 68% dengan kategori suka, pada 

F30 sebanyak 39%, F35 dan F40memiliki persentase yang sama yaitu sebanyak 

36% dengan kategori sedang. Analisa deskriptif statistik untuk memperoleh hasil 

nilai median tingkat kesukaan terhadap tekstur es krim sari buah mengkudu dan 

kacang hijau, menunjukkan bahwa nilai median terhadap tekstur es krim sari buah 

mengkudu berbasis kacang hijau yaitu 4 - 6 dengan kategori sedang hingga suka. 

Nilai median tertinggi untuk tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur yaitu pada F0 



77 

 

 

 

dengan kategori suka, dan pada F30 mendapatkan nilai median 5 dengan kategori 

agak suka, sedangkan pada F35 dan F40 mendapatkan nilai median 4 dengan 

kategori sedang.Lalu dilihat dari hasil mutu hedonik pada F0 penilaian panelis 

terhadap tekstur es krim menilai dengan kategori lembut, sedangkan pada F30, F35, 

dan F40panelis penilai dengan kategori sedang. 

Hasil uji normalitas didapatkan bahwa (p<0.05) hal ini menunjukkan data yang 

didapatkan tidak terdistribusi normal Hasil uji statstik dapat dilihat pada Tabel L4.1. 

Maka dilanjutkan dengan uji Kruskal wallis taraf 5% menunjukkan bahwa (p<0.05), 

hal ini berarti bahwa ada beda nyata terhadap tekstur es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau.Hasil uji statstik dapat dilihat pada Tabel L4.2. Maka 

dilanjutkan dengan  ujiMann Whitney taraf 5% untuk mengetahui perlakukan mana 

yang berbeda nyata. Pada uji statistik Mann Whitney didapatkan hasil bahwa F0 

dengan F30, F35, F40, dan F30 dengan F35, F40 (p<0.05) hal ini menunjukkan 

bahwa data yang didapat berbedanyata, sedangkan F35 dan F40 (p>0.05) hal ini 

menunjukkan data yang didapatkan tidak berbedanyata.Uji statistik dapat dilihat 

pada Tabel L4.3. 

Penelitian ini sejalan dengan penelitian Lanusu AD, Surtijono S,dkk, 

mengatakan bahwa perlakuan penambahan dengan konsentrasi berbeda berpengaruh 

terhadap tekstur es krim yang dihasilkan, tekstur yang lembut pada es krim sangat 

dipengaruhi oleh komposisi campuran, pengolahan dan penyimpanan.(98) 

Es krim pada produk ini adanya penambahan sari buah mengkudu dan kacang 

hijau yang dapat merubah tekstur kelembutan dari es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau, penambahan kacang hijau pada es krim sangat mempengaruhi 
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tekstur es krim karena tekstur dari kacang hijau yang masih kasar.Pada penelitian ini 

hasil yang didapatkan dari kualitas tekstur masih dalam rentang disukai oleh panelis 

dari tingkat kesukaan dengan kategori sedang hingga suka. 

 

5.3 Kandungan Zat Gizi dan Proksimat Es Krim Sari Buah Mengkudu 

Berbasis Kacang Hijau 

5.3.1 Zat Besi 

Zat besi berpengaruh besar dalam kejadian anemia pada remaja putri, zat besi 

merupakan zat gizi mikro yang dibutuhkan tubuh untuk membentuk hemoglobin, zat 

besi yang berfungsi sebagai alat angkut oksigen dari paru-paru ke jaringan lain 

didalam tubuh, juga sebagai alat angkut elektron didalam sel, serta memiliki peran 

penting dalam pembentukan sel darah merah.(99)Ada banyak zat mikro yang dapat 

digunakan untuk meningkatkan penyerapan zat besi yaitu salah satunya adalah 

vitamin C, vitamin C yang paling cepat membantu penyerapan besi didalam tubuh 

serta berperan dalam memindahkan besi ke dalam darah.(22) 

Berdasarkan hasil analisis kandungan zat besi yang diperoleh dari formulasi es 

krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau yaitu F0 sebanyak 6.56 mg/100gr 

berat bahan produk ini tanpa penambahan sari buah mengkudu dan kacang hijau 

sedangkan pada F30 sebanyak 10.628 mg/100gr dengan penambahan 30 gr sari buah 

mengkudu dan 30 gr kacang hijau, lalu pada F35 sebanyak 12.291 mg/100gr dengan 

penambahan 35 gr sari buah mengkudu dan 30 gr kacang hijau, sedangkan pada F40 

sebanyak 14.821 mg/100gr dengan penambahan 40 gr sari buah mengkudu dan 30 

gr kacang hijau. Maka dapat disimpulkan bahwa semakin banyak penambahan sari 
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buah mengkudu pada es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau maka 

semakin tinggi kandungan zat besi di dalam es krim tersebut. 

Hasil analisis kandungan zat besi bila dikonversikan dalam 150 gr takaran saji 

produk yaitu di dapatkan F0 sebanyak 9.84 mg, F30 sebanyak 15.94 mg, F35 

sebanyak 18.43 mg, dan F40 sebanyak 22.23 mg. Hasil konversi bila dijadikan 150 

gr takaran saji bahwasannya F30, F35 dan F40 telah memenuhi untuk kecukupan zat 

besi dalam satu hari pada remaja putri. Untuk mendapatkan konversi kadar zat besi 

dalam 150 gr takaran saji yaitu takaran saji (gr) per 100 gr dikali kandungan gizi 

produk sesuai hasil analisa,(100)hasil konversi tersebut telah dapat memenuhi 

kebutuhan zat besi dalam satu hari remaja putri yaitu 15 mg berdasarkan AKG. 

Seperti yang telah di jelaskan pada tinjauan pustaka bahwa mengkudu 

menghasilkan 9.17 mg/100gr,(59) pada penelitian ini setiap perlakuan diberikan 

penambahan mengkudu sebanyak 30 hingga 40 gr dan setiap formulasinya diberikan 

penambahan kacang hijau yang juga memiliki kandungan zat besi yang termasuk 

tinggi yaitu sebanyak 6.7 mg/100gr,(28) lalu adanya penambahan-penambahan bahan 

lain yang juga memiliki kandungan zat besi seperti susu sapi, telur dan gula 

walaupun tidak begitu banyak tetapi bisa membantu berperan dalam peningkatan 

kandungan zat besi pada produk es krim sari buah mengkudu berbasis kacang 

hijau.Peneliian ini sejalan dengan penelitian L Junaidi dkk, yang mendapatkan kadar 

zat besi tertinggi pada jus mengkudu dengan konsentrasi penambahan mengdudu 

yang lebih banyak.(101) 
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5.3.2 Vitamin C 

Vitamin C adalah nutrient dan vitamin yang larut dalam air dan berperan penting 

untuk kehidupan serta untuk menjaga kesehatan, vitamin C juga dikenal dengan 

nama kimia dari bentuk utamanya yaitu asam askorbat, vitamin C berfungsi untuk 

mengontol laju reaksi kimia yang terjadi pada tubuh manusia.(102) Ada banyak zat 

mikro yang dapat digunakan untuk meningkatkan penyerapan zat besi yaitu salah 

satunya adalah vitamin C, vitamin C yang paling cepat membantu penyerapan besi 

didalam tubuh serta berperan dalam memindahkan besi ke dalam darah, asupan 

Vitamin C dan zat besi adalah salah satu yang berpengaruh dalam kejadian 

anemia..(22) 

Berdasarkan hasil analisis kandungan vitamin C yang terkandung di dalam es 

krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau yaitu pada F0 yang belum ada 

penambahan sari buah mengkudu dan kacang hijau mendapat kandungan vitamin C 

sebanyak 4.97%, sedangkan formulasi yang telah ditambahkan sari buah mengkudu 

dan kayang hijau yaitu pada F30 sebanyak 6.29% dengan penambahan 30 gr sari 

buah mengkudu dan 30 gr kacang hijau, F35 sebanyak 8.57% dengan penambahan 

35 gr sari buah mengkudu dan 30 gr kacang hijau , sedangkan pada F40 yaitu 

sebanyak 8.75% dengan penambahan 40 gr sari mengkudu dan 30 gr kacang hijau. 

Dari hasil ini dapat kita simpulkan bila semakin banyak penambahan sari buah 

mengkudu maka akan semakin tinggi kandungan vitamin C yang didapatkan. 

Hasil dari analisis kandungan vitamin C bila dikonversikan dalam 150 gr takaran 

saji produk maka didapatkan pada F0 sebanyak 7.45 mg, F30 sebanyak 9.43 mg, 

F35 sebanyak 12.85 mg, dan F40 sebanyak 13.12 mg. Hasil konversi diatas 
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bahwasannya pada semua perlakuan F0, F30, F35 dan F40 untuk kebutuhan vitamin 

C remaja putri belum mencukupi kebutuhan untuk 1 hari bila hanya mengkonsumsi 

1 kali saja, dan untuk produk ini hanya snack atau makanan selingan yang mana 

hanya berkontribusi 10-15 % dari total energi dalam 1 hari. Untuk mengkonversikan 

dalam bentuk takaran saji yaitu takaran saji (gr) per 100 gr dikali kandungan gizi 

produk sesuai analisa, dan untuk melihat persentase dari Angka Kecukupan Gizi 

(AKG) yaitu kandungan gizi pertakaran saji dibagi Acuan Label Gizi (ALG) dikali 

100%.(100) Hasil Persentase AKG untuk 150 gr takaran saji yaitu pada F0 sebanyak 

8%, F30 sebanyak 10%, F35 sebanyak 14%, dan F40 sebanyak 14% untuk 

kebutuhan persentase AKG dalam 1 hari. 

Dari hasil kadar vitamin C yang dikandung oleh es krim sari buah mengkdu 

berbasis kacang hijau lebih sedikit dibandingkan dengan kadar vitamin C buah 

mengkudu utuhnya berdasarkan kandungan nilai gizi mengkudu yaitu 175 

mg/100gr, hal ini terjadi karena vitamin C atau disebut juga dengan asam askorbat, 

merupakan vitamin yang paling sederhana yang mudah berubah dan rusak, hal ini 

bisa saja akibat perubahan suhu atau udara sekitar.(103) 

Penelitian ini Sesuai dengan penelitian Purnawati mengatakan bahwa 

penambahan sari buah mengkudu dapat meningkatkan kadar vitamin C pada suatu 

produk dan semakin banyak penambahan sari buah mengkudu pada produk maka 

semakin tinggi kadar kandungan vitamin C yang dihasilkan.(61) 

5.3.3 Karbohidrat 

Karbohidrat berfungsi untuk menyediakan keperluan energi pada tubuh, juga 

sebagai proses metabolisme lemak, karbohidrat berguna sebagai penghasil utama 
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glukosa yang selanjutnya digunakan sebagai sumber utama bagi tubuh.(104) Jika 

mengkonsumsi karbohidrat secara berlebihan maka tubuh akan kelebihan energi, 

akhirnya karbohidrat dalam tubuh akan diubah menjadi lemak, bila lemak dalam 

tubuh berlebih maka akan menyebabkan kelebihan berat badan atau obesitas, maka 

dari itu konsumsi karbohidrat harus disesuaaikan dengan kebutuhan kita.(105) 

Berdasarkan hasil dari analisis kadar karbohidrat yang didapatkan pada masing-

masing perlakuan yaitu didapatkan hasil F0 mendapatkan kadar karbohidrat 

sebanyak 66.7%, pada F30 sebanyak 65.5% mendapatkan kadar kabohidrat, lalu 

pada F35 sebanyak 62.2% mendapatkan kadar karbohidrat, sedangkan pada F40 

yaitu mendapatkan kadar karbohidrat sebanyak 59.6%.   

Pada hasil analisis karbohidrat didapatkan hasil bahwa kadar karbohidrat yang 

paling terendah ada pada F40diberikan penambahan sari buah mengkudu sebanyak 

40 gr, dan yang paling tertinggi ada pada F0 dimana pada formulasi ini belum ada 

penambahan sari buah mengkudu dan kacanh hijau. Kandungan karbohidrat by 

difference pada uji proksimat sangat dipengaruhi oleh kandungan nutrisi lainnya, 

semakin banyak penambahan bahan pada suatu produk maka akan menhasilkan 

kadar protein, kadar lemak, kadar air,kadar abu dan kadar lemak yang lebih tinggi 

maka kadar karbohidrat akan semakin rendah.(106)Bebeda dengan penelitianJannah 

M, mengatakan bahwa semakin banyak konsentrasi penambahan sari buah 

mengkudu pada produk cookies maka akan menghasilkan kadar karohidrat yang 

semakin tinggi.(107) 
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5.3.4 Protein 

Protein terdiri dari asam-asam amino esensial dan asam amino non esensial, 

asam amino esensial merupakan asam amino yang tidak dihasilkan oleh tubuh, 

sehingga harus dikonsumsi dari bahan makanan, sedangkan asam amino non 

esensial dapat dihasilkan dari proses metabolisme didalam tubuh.(108)Protein 

berfungsi juga sebagai alat angkut zat besi keseluruh tubuh, karena zat besi di dalam 

tubuh selalu berikatan dengan protein, asupan protein yang kurang dapat 

mengakibatkan hambatan dalam perpindahan zat besi ke sumsum tulang belakang 

sehingga sel darat perah terganggu.(109) 

Berdasarkan hasil analisis kadar protein yang di terkandung pada masing-masing 

formulasi es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau yaitu pada F30 

sebanyak 9.18%, F35 sebanyak 10.06%, lalu pada F40 sebanyak 12.25% terkandung 

kadar protein, sedangkan pada es krim yang belum di tambahkan sari buah 

mengkudu dan kacang hijau yaitu F0 sebanyak 7.87% terkandung kadar protein. 

Kadar protein dari seluruh produk telah sesuai dengan Syarat Mutu Es Krim SNI 01-

3713-1995 yang menyatakan bahwa kadar protein minimum 2.7% dari berat bahan. 

5.3.5 Lemak 

Lemak merukapan zat makanan yang penting untuk kesehatan tubuh manusia, 

lemak merupakan sumber energy yang lebih efektif dibandingkan dengan 

karbohidrat dan protein, lemak hamper terdapat pada semua jenis bahan makanan 

dengan kandungan yang berbeda-beda.(110)Namun dalam bidang industri pangan 

kandungan kadar lemak yang berlebihan dapat menyebabkan oksidasi lemak hingga 
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akhirnya yang menyebabkan ketagihan, dan juga dalam bidang pangan lemak 

memberikan rasa yang gurih sehingga disukai oleh konsumen.(111) 

Hasil analisa kandungan kadar lemak pada es krim sari buah mengkudu yaitu 

tidak adanya kenaikan dan penurunan yang signifikan terhadap kadar lemak pada 

setiap formulasi es krim yang terlihat pada F0 yaitu sebanyak 14.43% terkandung 

kadar lemak, F30 sebanyak 13.09% adanya kandungan kadar lemak, juga terdapat 

pada F35 sebanyak 14.09%, dan pada F40 sebanyak 11.22% mendapatkan 

kandungan kadar lemak, pada hasil analisa ini didapatkan kenaikan dan penurunan 

yang tidak signifikan pada formulasi es krim sari buah mengkudu berbasis kacang 

hijau, berbeda dengan komponen proksimat dan kandungan gizi lainnya yang 

mengalami kenaikan atau penurunan bila semakin banyak penambahan sari buah 

mengkudu yang ditambahkan pada masing-masing formulasi.  

Penelitian ini sesuai dengan penelitian R Anggraini dkk, bahwa pada produk 

yang belum diberikan penambahan sari buah mengkudu mendapatkan kandungan 

lemak yang lebih tinggi dari penambahan pertama sari buah mengkudu, lalu 

penambahan formulasi selanjutnya mengalami penurunan dan peningkatan dari 

penambahan sebelumnya.(112) PenelitianHatmi RUdkk, mengatakan bahwa proses 

pemasakan akan merubah kadar lemak yang terkandung dalam suatu 

produk.(113)Sedangkan hasil analisa kandungan kadar lemak pada penelitian ini 

adanya kenaikan dan penurunan pada formulasi pertama dan kedua, terjadinya 

penurunan pada formulasi ke 3, karena tidak adanya proses pemasakan pada 

penelitian ini kenaikan dan penurunan pada kadar lemak tidak terlalu signifikan, 

proses pembuatanhanya dilakukan dalam proses pengadukan menggunakan mixer 
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dan pembekuan produk saja, berdasarkan perhitungan zat gizi dari tiap-tiap produk 

menggunakan angka kecukupan gizi yaitumendapatkan hasil tidak jauh berbeda, 

tidak adanya perbedaan yang signifikan terhadap kandungan kadar lemat dalam 

masing-masing formulasi (Lampiran 4). Kadar lemak pada semua formulasi telah 

sesuai dengan Syarat Mutu Es Krim SNI 01-3713-1995 yang menyatakan bahwa 

kadar lemak minimum 5.0% dari berat bahan. 

5.3.6 Kadar Air 

Kadar air merupakan salah satu parameter yang penting setelah kadar proksimat 

lainnya seperti protein atau lemak, air yang terkandung dalam suatu bahan dapat 

menentukan kualitas, karena berhubungan dengan keawetan dan keamanan 

pangan.(114) Air merupakan komponen dasar dari suatu bahan makanan karena air 

dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta cita rasa makanan, semua jenis 

makanan mengandung air dalam jumlah yang berbeda-beda, kandungan air dalam 

makanan dapat mempengarhi daya simpan suatu makanan tersebut.(115) 

Berdasarkan hasil analisa kandungan kadar air pada produk es krim sari buah 

mengkudu berbasis kacang hijau yaitu terdapat pada F0 sebanyak 10,58%, F30 

sebanyak 11.11%, pada F35sebanyak 12.55%, dan pada F40 yaitu sebanyak 13.19% 

terkandung kadar air. Dari hasil analisa tersebut dapat dilihat bahwa nilai kadar air 

tertinggi yaitu pada F40 yang mana pada formulasi tersebut ditambahkan sebaynak 

40 gr sari buah mengkudu. Maka dapat kita simpulkan bahwa semakin banyak sari 

buah mengkudu yang ditambahkan maka semakin tinggi kandungan kadar air dalam 

produk tersebut. 
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Berdasarkan penelitianIndra N dkk, yaitu karakteristik minuman serbuk buah 

mengkudu (Morinda citrifolia), menunjukkan bahwa interaksi kecepatan mollen 

dryer, penambahan gula bubuk dan bubur buah mengkudu berpengaruh terhadap 

kadar air pada produk, bahwa semakin tinggi kecepatan mollen dryersemakin 

rendah kadar air pada produk, hal ini terjadi karena adanya gesekan bahan dengan 

permukaan mollen semakin cepat, sehingga menghasilkan panas dan mempercepat 

proses penguapan air.(116) Sedangkan pada proses pembuatan es krim sari buah 

mengkudu berbasis kacang hijau ini hanya menggunakan mixer dengan kecepatan 

speed 1-3 yang mungkin belum maksimal untuk proses penguapan air pada produk. 

5.3.7 Kadar Abu 

Abu adalah zat organik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik, kandungan 

abu bahan pangan dan komposisinya tergantung pada macam bahan dan cara 

pengabungannya, kadar abu juga berhubungan dengan mineral suatu bahan, kadar 

abu pada suatu bahan pangan menujukkan terdapatnya kandungan mineral organik 

pada bahan pangan tersebut.(110) 

Berdasarkan hasil analisa kadar abu yang terkandung pada es krim sari buah 

mengkudu berbasis kacang hijau didapatkan pada F0 sebanyak 0.84%, lalu pada F30 

sebanyak 1.16%, dan pada F35sebanyak 1.17% sedangkan pada F40 sebanyak 0.93 

persen, dari hasil analisa dapat kita lihat bahwa terjadinya kenaikan pada F30 dan 

F35 sedangkan pada F40 adanya menurunan dari F30 dan F35.Berbeda dengan 

penelitian Dian Eva dkk, bahwa semakin tinggi penambahan bahan pada suatu 

produk maka semakin tinggi kadar abu yang didapatkan.(117)Berbeda puladengan 

penelitian  H Irawan dkk, dipadatkan hasil semakin banyak penambahan sari buah 
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mengkudu maka semakin rendah kadar abu yang didapatkan. Besarnya kadar abu 

yang dihasilkan dipengaruhi oleh kandungan mineral dari bahan baku yang 

digunakan.(118) 

 

5.4 Penentuan Formula Terpilih Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis 

Kacang Hijau 

Formula terpilih didapatkan dari nilai rata-rata keseluruhan uji hedonik 

(kesukaan) dan mutu hedonik beserta kandungan nilai gizi, dan dikuatkan oleh  

Syarat Mutu Es Krim SNI 01-3713-1995, rata-rata uji hedonik (kesukaan) dapat 

dilihat pada Tabel 5.4 

Tabel 5.4 Rata-rata Skor Keseluruhan Uji Hedonik Terhadap Es Krim Sari 

Buah Mengkudu Bebasis Kacang Hijau 

Perlakuan  
Parameter 

Rata-rata 
Warna  Aroma  Rasa  Tekstur  

F0 6a 6a 7a 6a 6.25a 

F30 5b 5bc 4b 5b 4.75b 

F35 4cd 5cd 3cd 4cd 4cd 

F40 4d 4d 3d 4d 3.75d 

P Value* 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 
Keterangan : Huruf kecil yang sama menyatakan tidak berbedanyata berdasarkan uji Mann 

Whitney taraf 5%Huruf kecil yang sama menyatakan tidak berbedanyata Berdasarkan uji Mann 

Whitney taraf 5%, F0 formula standar, F30 penambahan 30gr sari mengkudu, F35 penambahan 

35gr sari mengkudu, F40 penambahan 40gr sari mengkudu 

 

Berdasarkan Tabel 5.4 menunjukkan bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau pada F0 kontrol 

yaitu dengan rata-rata 6.25 dibulatkan menjadi 6 dengan penilaian tingkat kesukaan 

suka, pada F30 dengan pemberian sari buah mengkudu sebanyak 30 gram 

mendapatkan nilai tingkat kesukaan panelis dengan rata-rata 4.75 dibulatkan 

menjadi 5 dengan kategori agak suka. Lalu pada F35 dengan penambahan 35 gram 
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sari buah mengkudu nilai tingkat kesukaan panelis terhadap produk dengan rata-rata 

4 kategori tingkat kesukaan sedang, begitupun dengan F40 penambahan 40 gram 

sari buah mengkudu mendapatkan nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis yaitu 3.75 

dibulatkan menjadi 4 dengan kategori sedang. Menentukan interval dari skala uji 

organoleptik berdasarkan SNI 01-2346-2006 Petunjuk Pengujian Organoleptik dan 

atau Sensorik.Formula terpilih didapatkan dari rata-rata skor keseluruhan uji 

hedonik (kesukaan), kandungan nilai gizi, dan dikuatkan oleh  Syarat Mutu Es Krim 

SNI 01-3713-1995. 

Berdasarkan skor rata-rata uji hedonik diatas, F30 mendapat skrot tertinggi 

dibandingkan F35 dan F40 dari formulasi es krim sari buah mengkudu berbasis 

kacang hijau.Maka dapat kita simpulkan formula terpilih yaitu F30 dengan 

penambahan 30 gr sari buah mengkudu dengan penilaian panelis agak suka. Dan 

akan di lihat dari hasil uji hedonik untuk melihat kualitas produk formula terpilih 

apakah telah sesuai dengan ke empat parameter yang menjadi penentu yaitu warna, 

aroma, rasa, dan tekstur.  

Berikut kita lihat pula pada skor Uji mutu hedonik diperlukan untuk melihat 

hasil produk formulasi es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijaulebih 

spesifik dari segi warna, aroma, rasa, dan tekstur.Rata-rata skor mutu hedonik dapat 

dilihat pada tabel 5.4.1. 
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Tabel 5.4.1 Rata-rata Skor Keseluruhan Uji Mutu Hedonik Terhadap Es 

Krim Sari Buah Mengkudu Bebasis Kacang Hijau 

Perlakuan  
Parameter 

Rata-rata 
Warna  Aroma  Rasa  Tekstur  

F0 2.6a 5.8a 5.9a 5.7a 5a 

F30 4.7b 5.3b 4.3b 4.5b 4.7b 

F35 5.1c 4.7cd 3.1c 4c 4.2cd 

F40 5.6d 4.6d 2.3d 3.5d 4d 

P Value* 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 
Keterangan : Huruf kecil yang sama menyatakan tidak berbedanyata berdasarkan uji Mann 

Whitney taraf 5%, F0 formula standar, F30 penambahan 30gr sari mengkudu, F35 

penambahan 35gr sari mengkudu, F40 penambahan 40gr sari mengkudu. 

 

Berdasarkan tabel 5.4.1 menunjukkan bahwa rata-rata mutu hedonik pada F0 

formula standar yaitu 5 dan analisa statistik uji kruskal wallis p<0.05 hal ini 

menyatakan bahwa F0 berbedanyata dengan formulasi es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau. Begitupun dengan F30, F35 dan F40 dengan menambahan 30 

gr, 35 gr dan 40 gr sari buah mengkudu mendapatkan rata-rata yang dibulatkan 

menjadi 5, 4 dan 4 analisa statistik uji kruskal wallis p<0.05 hal ini menyatakan 

bahwa setiap perlakuan berbedanyata dengan perlakuan lainnya. Uji statistik dapat 

dilihat pada Tabel L5.1. Maka dilanjutkan dengan  ujiMann Whitney taraf 5% untuk 

mengetahui perlakukan mana yang berbeda nyata. Pada parameter warna, rasa dan 

tekstur uji statistik Mann Whitney didapatkan hasil bahwa F0 dengan F30, F35, F40, 

lalu F30 dengan F35, F40, dan F35 dengan F40 (p<0.05) hal ini menunjukkan 

bahwa data yang didapat berbedanyata.Sedangkan pada parameter aroma analisa 

statistik Mann Whitney didapatkan hasil bahwa F0 dengan F30, F35, F40, dan F30 

dengan F35, F40 (p<0.05) hal ini menunjukkan bahwa data yang didapat 

berbedanyata. Sedangkan pada F35 dengan F40 (p>0.05) hal ini menunjukkan 
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bahwa tidak ada beda nyata terhadap perlakuan. Uji statistik dapat dilihat pada 

Tabel L5.2. 

Berdasarkan skor rata-rata uji mutu hedonik diatas bahwa F30 mendapatkan skor 

tertinggi dibandingkan F35 dengan F40. Maka  dapat kita simpulkan formula 

terpilih yaitu F30 dengan penambahan 30 gr sari buah mengkudu, menghasilkan 

warna produk agak kuning muda kehijauan, aroma agak harum, rasa sedang, dan 

tekstur sedang. Penilaian untuk menentukan formula terpilih tidak hanya dilihat dari 

1 kategori saja tetapi ke empat parameter yang menjadi penentu yaitu warna, aroma, 

rasa, dan tekstur.Karena pada F35 dan F40 pada parameter rasa menhasilkan rasa 

agak pahit dan pahit. 

Analisis keseluruhan uji proksimat dan zat gizi lainnya diperlukan untuk melihat 

lebih jelas perbedaan masing-masih hasil analisis setiap perlakuan pada produk es 

krim standard an es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau.  Skor analisis 

kandungan proksimat dan zat gizi lainnya dapat dilihat pada Tabel 5.4.2 

Tabel 5.4.2 Kandungan Proksimat dan Zat Gizi 

Es Krim Sari Buah Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 

perlakuan 

Parameter  
Total  

Skor  
Zat besi 

% 

Vitamin 

C% 

Karbohidrat

% 

Protein 

% 

Lemak 

% 

Kadar 

Air% 

Kadar 

Abu% 

F0 0.00656a 4.97a 66.71a 7.87a 14.43a 10.58a 0.84a 129.66a 

F30 0.010628b 6.29b 65.55b 9.18b 13.09b 11.11b 1.16b 134.13b 

F35 0.012291c 5.57c 62.22c 10.06c 14.32c 12.55c 1.17c 141.25c 

F40 0.014821d 8.75d 59.63d 12.25d 11.22d 13.19d 0.93d 141.88d 

P Value* 0.392 0.392 0.392 0.392 0.392 0.392 0.392 0.392 

Keterangan : Huruf kecil disamping angka menyatakan berbedanyata berdasarkan uji Mann 

Whitneytaraf 5%, F0 formula standar, F30 penambahan 30gr sari mengkudu, F35 penambahan 35gr 

sari mengkudu, F40 penambahan 40gr sari mengkudu. 

 

Berdasarkan tabel 5.4.2 menunjukkan bahwa kandungan zat besi tertinggi yaitu 

pada F40 dengan penambahan 40 gram sari buah mengkudu yaitu dengan hasil 
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sebanyak 0.014821% dan kandungan zat besi terendah yaitu pada F0 formula 

standar yang belum diberikan penambahan sari buah mengkudu mendapat 

kandungan zat besi sebanyak 0.00656%, pada kandungan vitamin C tertinggi juga 

pada F40 dengan penambahan 40 gram sari buah mengkudu mendapat kadar 

vitamin C sebanyak 8.75% dan yang terendah pada F0 formula standar yang belum 

diberikan penambahan sari buah mengkudu mendapat kandungan vitamin C 

sebanyak 4.97%, sedangkan pada karbohidrat nilai tertinggi ada pada F0 formula 

standar yang belum diberikan penambahan sari buah mengkudu mendapat 

kandungan karbohidrat sebanyak 66.71% dan nilai terendahnya pada F40 dengan 

penambahan sari buah mengkudu sebanyak 40 gram mendapat kandungan 

karbohidrat sebanyak 59.63%, lalu pada protein nlai tertinggi ada pada F40 dengan 

penambahan 40 gram sari buah mengkudu dengan kadar protein sebanyak 12.25% 

dan nilai terendah ada pada F0 formula standar yang belum diberikan penambahan 

sari buah mengkudu protein yang terkandung sebanyak 7.87%, pada kadar lemak 

tertinggi yaitu pada F0 formula standar tanpa penambahan sari buah mengkudu 

mengandung lemak sebanyak 14.43% dan kadar lemak terendah pada F40 dengan 

penambahan 40 gram sari buah mengkudu mengandung lemak sebanyak 11.22%, 

lalu kandungan kadar air yang tertinggi juga berada pada F40 dengan penambahan 

40 gram sari buah mengkudu dengan kadar air sebanyak 13.19% dan terendah ada 

pada F0 formula standar tanpa penambahan sari buah mengkudu mendapat kadar air 

sebanyak 10.58%, dan pada kandungan kadar abu terjadinya kenaikan dan 

penurunan, nilai tertingginya ada pada F35 dengan penambahan 35 gram sari buah 

mengkudu mendapatkan kadar abu sebanyak 1.17% dan nilai terendahnya ada pada 
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F0 formula standar tanpa penambahan sari buah mengkudu mendapatkan kadar abu 

sebanyak 0.84%. Dapat kita simpulkan bahwa pembobotan kandungan zat gizi 

dengan total skor tertinggi ada pada F40 dengan penambahan 40 gram sari buah 

mengkudu yaitu 141.88%. 

Analisa zat gizi dilakukan dengan uji kruskal wallis, dari hasil uji tersebut 

menunjukkan bahwa p>0.05 maka data tersebut  tidak berbeda nyata dari hasil 

nalisis zat besi, vitamin C, karbohidrat, protein, lemak, kadar abu, dan kadar air 

mendapatkan hasil yang sama, bahwasannya tidak ada perbedaan yang signifikan 

terhadap hasil tersebut. Hasil uji kruskal wallis dapat dilihat pada Tabel L5.2. 

Formula terpilih dilihat dari rata-rata uji hedonik dan mutu hedonik beserta 

kandungan proksimat dan zat gizi, dapat kita lihat dari Tabel 5.4 Tabel 5.4.1 dan 

Tabel 5.4.2 Dan didapatkan F30 sebagai formula terpilih dari es krim sari buah 

megkudu berbasis kacang hijau. Formula terpilih F30 dengan penambahan 30 gr sari 

buah mengkudu, pada penilian hedonik dengan kategori agak suka, dan pada 

penilaian mutu hedonik mengasilkan warna produk agak kuning muda kehijauan, 

aroma agak harum, rasa sedang, dan tekstur sedang, lalu mengahsilkan kandungan 

zat besi sebanyak 0.00656% atau 10.628 mg/100gr, vitamin C 6.29%, karbohidrat 

65.55%, Protein 9.18%, lemak 13.09%, kadar air 11.11%, kadar abu 1.16%. Dari 

hasil analisis proksimat dan zat gizi es krim sari buah mengkudu berbasis kacang 

hijau F30 yang paling terendah dibandingkan dengan F40 dengan skor tertinggi, 

tetapi pada penilaian uji mutu hedonik dengan parameter rasa yaitu pada F35 dan 

F40 menghasilkan rasa yang agak pahit dan pahit, walaupun menhasilkan nilai gizi 
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yang lebih banyak tetapi tidak bisa dikonsumsi dengan nikmat oleh konsumen maka 

belum bisa dijadikan sebagai formulasi terpilih pada produk ini.  

Penentuan formula terpilih yang ditentukan dari hasil pembobotan uji hedonik 

dan mutu hedonik beserta kandungan nilai gizi pada masing-masing formulasi. 

Pemilihan formula terbaik tidak hanya dilihat dari satu parameter saja, tetapi 

keseluruhan.(117)Berdasaran hasil formulasi terpilih es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau, dari nilai kandungan kadar protein, kadar lemak telah sesuai 

dengan syarat mutu es krim SNI 01-3713-1995.  
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BAB 6 : PENUTUP 

 

6.1 Kesimpulan 

1. Pengembangan produk es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau 

dilakukan dengan empat perlakuan, terdiri dari F0 formula standar, F1 dengan 

penambahan 30 gr sari mengkudu dan 30 gr kacang hijau, F2 dengan 

penambahan 35 gr sari mengkudu dan 30 gr kacang hijau, dan F3 dengan 

penambahan 40 gr sari mengkudu dan 30 gr kacang hijau 

2. Hasil penilaian cita rasa produk es krim sari buah megkudu berbasis kacang 

hijau didapatkan dari hasil uji hedonik dan mutu hedonik bahwa F1 dengan 

menambahan 30 gr sari mengkudu dan 30 gr kacang hijau lebih disukai oleh 

panelis dari pada F2 dengan penambahan 35 gr sari mengkudu, 30 gr kacang 

hijau dan F3 dengan penambahan 40 gr sari mengkudu, 30 gr kacang hijau. 

3. Hasil uji proksimat dan kandungan zat gizi pada es krim sari buah mengkudu 

berbasis kacang hijau, untuk kandungan zat besi, Vitamin C, protein dan kadar 

air tertinggi terdapat pada F3, sedangkan pada karbohidrat dan lemak nilai 

tertinggi ada pada F0, lalu untuk kadar abu tertinggi yaitu pada F2. 

4. Formula terpilih berdasarkan uji hedonik (kesukaan) dan uji mutu hedonik 

beserta kandungan zat gizi yaitu F1 dengan penambahan sari mengkudu 

sebanyak 30 gr dan kacang hijau sebanyak 30 gr dengan kategori kesukaan 

menurut panelis agak suka dan menghasilkan warna produk agakkuning muda 

kehijauan, aroma agak harum, rasa sedang, dan tekstur sedang. 
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6.2 Saran 

1. Pada produk es krim sari buah mengkudu berbasis kacang hijau sebaiknya 

ditambahankan bahan perasa lain yang digemari oleh khususnya remaja untuk 

bisa membuat rasa pahit berkurang, agar dapat meningkatkan cita rasa pada es 

krim.  

2. Diperlukan penelitian lanjutan untuk melakukan intervensi langsung kepada 

remaja putri yang mengalami anemia.  
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Lampiran 1.Proses Pembuatan Es Krim Sari Buah Mengkudu dan Kacang Hijau 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

Gambar 3.2 Diagram Alir Prosedur Pembuatan Es Krim, modifikasi(26) 

Mixer gula pasir menggunakan 

speed 1  selama 15 menit hingga 

halus 

Masukkan telur dan vanili mixer kembai 

menggunakan speed 1 selama 15 menit 

Lalu simpan dalam freezer 

dengan suhu -10ºC selama ±12 

jam 

Pengemasan di 

dalam cup es krim 

Lalu mixer menggunakan speed 1-3 

hingga mengental dan padat selama 2 jam 

Dinginkan dilemari pendingin dengan 

suhu 4-10ºC selama 3 jam  

Es krim 

Lalu masukkan susu sapi dan kacang hijau secara perlahan 

mixer menggunakan speed 1-3  selama 15 menit hingga 

menyatu dan tekstur mengembang, halus, dan lembut 

Siapkan dan timbang bahan dengan timbangan 

digital (susu sapi, gula pasir, telur dan vanili 

bubuk) 

 

Formula 3 Formula 1 Formula 2 Formula 0 
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Lampiran 2.Formulir Uji Organoleptik Es Krim Sari Buah Mengkudu dan Kacang Hijau 

 

PENJELASAN PENGISIAN KUESIONER  

UJI HEDONIK DAN MUTU HEDONIK 

 

 

Tanggal pengujian : 

Nama panelis : 

Jenis kelamin : 

No HP : 

 

Dihadapan anda telah disajikan 4 sampel es krim sari buah mengkudu berbasis kacang 

hijau. Anda diminta untuk menilai hedonic dan mutu hedonic setiap contoh tersebut 

dengan aturan sebagai berikut : 

1. Penilaian dilakukan dengan mengamati, mencium (membaui), meraba 

dengan lidah, dan mencicipi sampel es krim satu persatu. 

2. Berikan tanda (√)yang tepat menggambarkan persepsi anda pada tabel hedonik 

dan mutu hedonik yang disediakan. 

3. Silahkan menetralkan indera pengecap anda ngean berkumur atau minum 

terlebih dahulu sebelum anda menilai contoh berikutnya. 

4. Mohon tidak membandingkan antar contoh saat anda melakukan penilaian 

dengan tidak mengingat contoh selanjutnya ketika melakukan penilaian terhadap 

contoh selanjutnya. 

5. Tolong perhatikan keteranganyang terdapat pada atribut-atribut tersebut. 

6. Setelah selesai mencicipi semua sampel, silahkan memberikan komentar pada 

ruang yang telah disediakan 

7. Mohon untuk tidak tergesa-gesa. 

 

 

 

 

 

 

 

 

     Padang,   Desember 2020 

 

 

 

 

       (Israini Rarahayu) 
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Lampiran 2. Formulir Uji Organoleptik Es Krim Sari Buah Mengkudu dan Kacang 

Hijau 

Formulir Uji Organoleptik 

Uji Hedonik (Kesukaan) 

 

Nama Panelis : 

Tanggal Pengujian : 

No Hp : 

Jenis Contoh : Es Krim Sari Buah Mengkudu dan Kacang Hijau 

Instruks : 

 

1. Nyatakan penilaian anda dan berikan tanda (√)pada pernyataan yang sesuai 

dengan penilaian anda. 

2. Silahkan untuk berkumur atau minum terlebih dahulu sebelum anda menilai 

sampel berikutnya. 

3. Mohon tidak membandingkan antar sampel saat anda melakukan penilaian. 
 

Penilaian  
Atribut Sensori 

Warna Aroma Rasa Tekstur 
135 246 791 802 135 246 791 802 135 246 791 802 135 246 791 802 

1. Sangat 

tidak suka 
                

2. Tidak suka                 
3. Agak tidak 

suka 
                

4. Biasa                 
5. Agak suka                 

6. Suka                 

7. Sangat 

suka 

                

 

 

 

Komentar dan saran : 

………………………………………………………………………………………….…

…………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………… 
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Lampiran 2. Formulir Uji Organoleptik Es Krim Sari Buah Mengkudu dan Kacang 

Hijau 

Formulir Uji Organoleptik 

Uji Mutu Hedonik 

 

Nama Panelis :        

Tanggal Pengujian : 

No Hp : 

Jenis contoh : Es Krim Sari Buah Mengkudu dan Kacang Hijau 

Instruksi : 

1. Nyatakan penilaian anda dan berikan tanda (√) pada pernyataan yang sesuai 

dengan penilaian anda. 

2. Silahkan untuk berkumur atau minum terlebih dahulu sebelum anda menilai 

sampel berikutnya. 

3. Mohon tidak membandingkan antar sampel saat anda melakukan penilaian. 

Warna 

Atribut Sensori 

Kode Produk 
Aroma 

Kode Produk 

135 246 791 802 135 246 791 802 

Sangat kuning     Sangat langu     

Kuning terang     Langu     

Agak kuning muda     Agak langu     

Kuning muda     Sedang     

Agak kuning muda 

kehijauan 
    Agak harum     

Kuning muda 

kehijauan 
    Harum     

Sangat kuning muda 

kehijauan 
    Sangat harum     

 

Rasa 

Atribut Sensori 

Kode Produk 
Tekstur 

Kode Produk 

135 246 791 802 135 246 791 802 

Sangat pahit     Sangat padat     

Pahit     Padat     

Agak pahit     Agak padat     

Sedang     Sedang     

Agak manis     Agak lembut     

Manis     Lembut     

Sangat manis     Sangat lembut     

 

 

Komentar dan saran : 

…………………………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………. 

 

 



114 

 

 

Lampiran 3 Perhitungan Zat Gizi 

BAHAN F0 Berat E(gr) P(gr) L(gr) KH(gr) VIT C(mg) Besi(mg) 

mengkudu 0 0 0 0 0 0 0 

kacang hijau 0 0 0 0 0 0 0 

susu sapi 250 152.5 8 8.75 107.5 2.5 4.25 

gula pasir 40 145.6 0 0 37.6 0 0.04 

telur 50 81 6.4 5.5 0.35 0 1.35 

Total 2 cup 340 379.1 14.4 14.25 145.45 2.5 5.64 

per 100 gr 100 94.775 3.6 3.5625 36.3625 0.625 1.41 

takaran saji 150 gr 150 142.16 5.4 5.3438 54.54375 0.9375 2.115 

2 cup es krim  300 284.33 10.8 10.688 109.0875 1.875 4.23 

ALG %   13.224 18 15.951 67.13077 2.08333333 19.2273 

%AKG   13.539 16.615 15.268 36.3625 2.5 28.2 

 

BAHAN F1 Berat E(gr) P(gr) L(gr) KH(gr) VIT C(mg) Besi(mg) 

mengkudu 30 50.1 0.225 0.45 15.501 52.5 2.8 

kacang hijau 30 103.3 6.66 0.36 18.87 1.8 2.01 

susu sapi 250 152.5 8 8.75 107.5 2.5 4.25 

gula pasir 40 145.6 0 0 37.6 0 0.04 

telur 50 81 6.4 5.5 0.35 0 1.35 

Total 2 cup 400 532.5 21.285 15.06 179.821 56.8 10.45 

per 100 gr 100 133.13 5.3213 3.765 44.95525 14.2 2.6125 

takaran saji 150 gr 150 199.69 7.9819 5.6475 67.43288 21.3 3.91875 

2 cup es krim  300 399.38 15.964 11.295 134.8658 42.6 7.8375 

ALG %   18.576 26.606 16.858 41.49715 47.3333333 35.625 

%AKG   19.018 24.56 16.136 44.95525 56.8 52.25 

        
BAHAN F2 Berat E(gr) P(gr) L(gr) KH(gr) VIT C(mg) Besi(mg) 

mengkudu 35 58.45 0.2625 0.525 18.08 61.25 3.3 

kacang hijau 30 103.3 6.66 0.36 18.87 1.8 2.01 

susu sapi 250 152.5 8 8.75 107.5 2.5 4.25 

gula pasir 40 145.6 0 0 37.6 0 0.04 

telur 50 81 6.4 5.5 0.35 0 1.35 

Total 2 cup 405 540.85 21.323 15.135 182.4 65.55 10.95 

per 100 gr 100 135.21 5.3306 3.7838 45.6 16.3875 2.7375 

takaran saji 150 gr 150 202.82 7.9959 5.6756 68.4 24.58125 4.10625 

2 cup es krim  300 405.64 15.992 11.351 136.8 49.1625 8.2125 

ALG %   18.867 26.653 16.942 42.09231 54.625 37.3295 

%AKG   19.316 24.603 16.216 45.6 65.55 54.75 
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BAHAN F3 Berat E(gr) P(gr) L(gr) KH(gr) VIT C(mg) Besi(mg) 

mengkudu 40 66.8 0.3 0.6 20.6 70 3.7 

kacang hijau 30 103.3 6.66 0.36 18.87 1.8 2.01 

susu sapi 250 152.5 8 8.75 107.5 2.5 4.25 

gula pasir 40 145.6 0 0 37.6 0 0.04 

telur 50 81 6.4 5.5 0.35 0 1.35 

Total 2 cup 410 549.2 21.36 15.21 184.92 74.3 11.35 

per 100 gr 100 137.3 5.34 3.8025 46.23 18.575 2.8375 

takaran saji 150 gr 150 205.95 8.01 5.7038 69.345 27.8625 4.25625 

2 cup es krim  300 411.9 16.02 11.408 138.69 55.725 8.5125 

ALG %   19.158 26.7 17.026 85.34769 61.9166667 38.6932 

%AKG   19.614 24.646 16.296 46.23 74.3 56.75 
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Lampiran 4 Analisa Statistik Uji Hedonik 

Tabel 4.1 Analisa Uji Normalitas 

 
    Parameter         Perlakuan      Shapiro Wilk                    Keterangan 

                                                           Sig. 

Warna  

        F0                  0.000             Data terdistribusi tidak normal 

        F1                  0.000             Data terdistribusi tidak normal 

        F2                  0.000             Data terdistribusi tidak normal 

        F3                  0.000             Data terdistribusi tidak normal 

Aroma 

        F0                  0.000             Data terdistribusi tidak normal 

        F1                  0.000             Data terdistribusi tidak normal 

        F2                  0.000             Data terdistribusi tidak normal 

        F3                  0.000             Data terdistribusi tidak normal 

Rasa 

        F0                  0.000             Data terdistribusi tidak normal 

        F1                  0.001             Data terdistribusi tidak normal 

        F2                  0.001             Data terdistribusi tidak normal 

        F3                  0.000             Data terdistribusi tidak normal 

Tekstur  

        F0                  0.000             Data terdistribusi tidak normal 

        F1                  0.000             Data terdistribusi tidak normal 

        F2                  0.002             Data terdistribusi tidak normal 

        F3                  0.001             Data terdistribusi tidak normal 

 

Tabel 4.1 Hasil uji normalitas menunjukkan nilai signifikasi p<0.05 bahwa pada 

semua perlakuan terdistribusi tidak normal.Maka dilanjutkan dengan uji deskriptif 

statistik untuk melihat median (minimum dan maksimum) dan uji Kruslal Wallis 

untuk melihat apakah data terdapat perbedaan atau tidak. 
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Tabel 4.2 Distribusi Nilai Median Uji Hedonik (kesukaan) menggunakan Uji 

Deskriptif Statistik dan Uji Kruskal Wallis 

 
Parameter       Perlakuan      Median          SD        Minimum      P Value*      N  

                      Maksimum 

Warna  

        F0               6.00          0.441           6 – 7  

        F1               5.00          0.858           4 – 6 

        F2               4.00          1.106           3 – 6 

        F3               4.00          1.129           2 – 6  

0.000 

28 

28 

28 

28 

Aroma  

        F0               6.00          0.315           6 – 7   

        F1               5.00          0.723           4 – 6 

        F2               5.00          0.744           4 – 6 

        F3               4.00          0.854           4 – 6 

0.000 

28 

28 

28 

28 

Rasa  

        F0               7.00          0.508           6 – 7 

        F1               4.00          1.090           3 – 6 

        F2               3.00          1.067           2 – 5 

        F3               3.00          0.833           2 – 4 

0.000 

28 

28 

28 

28 

Tekstur  

        F0               6.00          0.576           5 – 7 

        F1               5.00          0.803           4 – 6 

        F2               4.00          1.056           3 – 6 

        F3               4.00          0.999           3 – 6 

0.000 

28 

28 

28 

28 

 

Tabel 4.2 Hasil analisa statistik berdasarkan uji Kruskal Wallis Bahwa P<0.05 

Hal ini menunjukkan bahwa data setiap perlakuan berbedanyata.maka dilanjutkan 

dengan uji Mann Whitney untuk melihat data mana yang berbedanyata. 
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Tabel 4.3 Analisa Uji Beda pada Uji Hedonik (kesukaan) menggunakan Uji 

Mann Whitney 

 
    Parameter        Perlakuan        Asymp.Sig.             Keterangan  

                                                       (2tailed) 

Warna  

   F0 -  F1              0.000               Ada Perbedaan  

   F0 – F2              0.000               Ada Perbedaan  

   F0 – F3              0.000               Ada Perbedaan  

   F1 – F2              0.040               Ada Perbedaan  

   F1 – F3              0.015               Ada Perbedaan  

   F2 – F3              0.705               Tidak Terdapat   

                                                         Perbedaan 

Aroma 

   F0 -  F1              0.000               Ada Perbedaan  

   F0 – F2              0.000                Ada Perbedaan  

   F0 – F3              0.000                Ada Perbedaan  

   F1 – F2              0.277               Tidak Terdapat  

                                                          Perbedaan 

   F1 – F3              0.030               Ada Perbedaan  

   F2 – F3              0.198               Tidak Terdapat  

                                                         Perbedaan 

Rasa 

    F0 -  F1              0.000               Ada Perbedaan  

    F0 – F2              0.000               Ada Perbedaan  

    F0 – F3              0.000               Ada Perbedaan  

    F1 – F2              0.002               Ada Perbedaan  

    F1 – F3              0.002               Ada Perbedaan  

    F2 – F3              1.000              Tidak Terdapat  

                                                        Perbedaan 

Tekstur   

    F0 -  F1              0.000              Ada Perbedaan  

    F0 – F2              0.000              Ada Perbedaan  

    F0 – F3              0.000              Ada Perbedaan  

    F1 – F2              0.042              Ada Perbedaan  

    F1 – F3              0.002              Ada Perbedaan  

    F2 – F3              0.300              Tidak Terdapat  

                                                          Perbedaan 
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Lampiran 5 Analisis Statistik Uji Mutu Hedonik 

Tabel 5.1 Uji Kruskal Wallis 

Parameter Perlakuan P Value* Keterangan 

Warna  

F0 

0.000 Berbeda Nyata 
F1 

F2 

F3 

Aroma  

F0 

0.000 Berbeda Nyata 
F1 

F2 

F3 

Rasa  

F0 

0.000 Berbeda Nyata 
F1 

F2 

F3 

Tekstur  

F0 

0.000 Berbeda Nyata 
F1 

F2 

F3 

 

Hasil analisa statistik berdasarkan uji Kruskal Wallis Bahwa P<0.05 Hal ini 

menunjukkan bahwa data setiap perlakuan berbedanyata.maka dilanjutkan dengan 

uji Mann Whitney untuk melihat data mana yang berbedanyata. 
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Tabel 5.2 Uji Mann Whitney 

 
Parameter Perlakuan Asymp.Sig.(2tailed) Keterangan 

Warna  

   F0 -  F1 

   F0 – F2 

   F0 – F3 

   F1 – F2 

   F1 – F3 

   F2 – F3 

0.000 

0.000 

0.000 

0.008 

0.000 

0.001 

Ada Perbedaan 

Ada Perbedaan 

Ada Perbedaan 

Ada Perbedaan 

Ada Perbedaan 

Ada Perbedaan 

Aroma 

   F0 -  F1 0.006 Ada Perbedaan 

   F0 – F2 0.000 Ada Perbedaan 

   F0 – F3 0.000 Ada Perbedaan 

   F1 – F2 0.024 Ada Perbedaan 

   F1 – F3 0.014 Ada Perbedaan 

   F2 – F3 0.657 
Tidak Terdapat 

Perbedaan 

Rasa 

    F0 -  F1 

    F0 – F2 

    F0 – F3 

    F1 – F2 

    F1 – F3 

    F2 – F3 

0.000 

0.000 

0.000 

0.000 

0.000 

0.004 

Ada Perbedaan 

Ada Perbedaan 

AdaPerbedaan 

Ada Perbedaan 

Ada Perbedaan 

Ada Perbedaan 

Tekstur   

    F0 -  F1 0.000 Ada Perbedaan 

    F0 – F2 0.000 Ada Perbedaan 

    F0 – F3 0.000 Ada Perbedaan 

    F1 – F2 0.040 Ada Perbedaan 

    F1 – F3 0.001 Ada Perbedaan 

    F2 – F3 0.030 Ada Perbedaan 
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Lampiran 6 Analisa Proksimat dan Nilai Gizi 

Tabel 6.1 Hasil Uji Normalitas Nilai Gizi 

 

Parameter Perlakuan 
Shapiro Wilk 

Sig. 
Keterangan 

Zat Besi 

F0 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F1 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F2 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F3 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

Vitamin C 

F0 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F1 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F2 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F3 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

Karbohidrat 

F0 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F1 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F2 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F3 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

Protein  

F0 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F1 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F2 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F3 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

Lemak  

F0 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F1 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F2 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F3 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

Kadar Air 

F0 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F1 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F2 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F3 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

Kadar Abu 

F0 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F1 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F2 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

F3 0.000 Data Terdistribusi Tidak normal 

 

 

Tabel 6.1 Hasil uji normalitas menunjukkan nilai signifikasi p<0.05 bahwa pada 

jenis perlakuan dengan nilai gizi terdistribusi tidak normal.Maka dilanjutkan dengan 

uji Kruslal Wallis untuk melihat apakah data terdapat perbedaan yang signifikan 

terhadap nilai gizi. 
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Tabel 6.2 Distribusi Nilai Gizi menggunakan uji Kruskal Wallis 

 
Parameter Median SD MinimumMaksimum P Value* N 

    Zat Besi 11.455 3.4686 6.56 – 14.82 0.392 4 

Vitamin C 7.430 1.83197 4.97 – 8.75 0.392 4 

Karbohidrat 63.885 27.44938 10.06 – 66.71 0.392 4 

Protein 9.620 1.84147 7.87 – 12.25 0.392 4 

Lemak 13.705 1.49253 11.22 – 14.43 0.392 4 

Kadar Air 11.830 1.21736 10.58 – 13.19 0.392 4 

Kadar Abu 1.045 0.16583 0.84 – 1.17 0.392 4 

Tabel 5.2 Hasil analisa statistik distribusi nilai gizi yang terkandung dalam es 

krim Sari buah mengkudu berbasis kacang hijau bahwa p>0.05 hal ini menunjukkan 

tidak ada perbedaan yang signifikanpada setiap perlakuan. 
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Lampiran 7 Dokumentasi  

 

1. Proses Pembuatan Sari Buah Mengkudu dan Es Krim Sari Buah 

Mengkudu Berbasis Kacang Hijau 
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2. Uji Organoleptik  
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