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PERNYATAAN

ngan ini saya menyatakan bahwa:

Karya tulis ilmiah ini adalah asli dan belum pernah diajukan untuk
mendapatkan gelar akademik apapun (sarjana, tesis, disertasi dan
sebagainya), baik di Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau
maupun di perguruan tinggi lainnya.

Karya tulis ini murni gagasan, rumusan dan penelitian saya sendiri tanpa
bantuan pihak lain, kecuali arahan dari pihak pembimbing dan hak publikasi
karya tulis ini pada penulis, pembimbing | dan pembimbing II.

Dalam karya tulis ini tidak terdapat karya atau pendapat yang telah ditulis
atau dipublikasikan orang lain, kecuali secara tertulis dengan jelas
dicantumkan sebagai acuan dalam naskah dengan disebutkan nama pengarang
dan dicantumkan dalam daftar pustaka.

Pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya dan apabila dikemudian hari
terdapat penyimpangan dan ketidakbenaran dalam pernyataan ini maka saya
bersedia menerima sanksi akademik berupa pencabutan gelar yang telah
diperoleh karena karya tulis ini, serta sanksi lainnya sesuai dengan norma

yang berlaku di perguruan tinggi dan negara Republik Indonesia.

Pekanbaru, April 2020
Yang membuat pernyataan,

cowo BB
Yulida Hapni Siregar
11581200970
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PERSEMBAHAN

“Dan seandainya semua pohon yang ada
Dibumi dijadikan pena, dan lautan
dijadikan tinta, ditambah lagi tujuh lautan
sesudah itu, maka beum akan habislah
kalimat-kalimat Allah yang akan dituliskan,
sesungguhnya Allah Maha Perkasa lagi
Maha Bijaksana
(9s. Lukman: 27)
Alhamdulillah......dengan ridha-Mu ya

Amanah ini telah selesai, sebuah langkah
usai sudah. Cita telah ku gapai, namun
itu
bukan akhir dari perjalananku, melainkan
awal dari sebuah perjalanan.

Tiada cinta yang paling suci selain kasih
sayang ayahanda dan ibundaku
Setulus hatimu bunda, searif arahanmu
Ayah
Doamu hadirkan Reridhaan untukku,
Petuahmu tuntunkan jalanku
Pelukmu berkahi hidupku, diantara
perjuangan dan tetesan doa malammu
dan sebait doa telah merangkul diviku,
Menuju hari depan yang cerah
XKini diriku telah selesai dalam studiku
Dengan keredaan hati yang tulus,
Bersama keridaan-Mu ya Allah,
Kupersembahkan karya tulis ini untuk
VYang termulia,
Ayahanda........ , Ibunda........ s
Kakakku........... ,serta Abang Iparku.....
Juga keponakanku........

Terima kasih atas cintanya, semoga karya
ini dapat mengobati beban kalian
walau hanya sejenak, semua jasa-jasa
kalian tak kan dapat kulupakan.
Semoga Allah beserta kita semua
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KATA PENGANTAR

salamualaikum warahmatullahi wabarakatuh.

Puji syukur Alhamdulillah penulis haturkan kehadirat Allah Subbahanahu

Nijtupeydio yeH @

Wa Ta’ala, karena berkat rahmat dan hidayah-Nya penulis dapat menyelesaikan
skripsi dengan judul “Uji Orgnanoleptik Es Krim Susu Sapi dengan
Fé@nambahan Pure Labu Kuning (Cucurbita moschata)”. Shalawat beriringan
@Jam tidak lupa penulis ucapkan buat junjungan alam, yakni Nabi Muhammad
%allallahu ‘Alaihi Wassallam, semoga kita semua mendapat syafaat di Yaumul
ahsyar kelak, amin.
= Penulis mengucapkan terima kasih kepada Ibu Ir. Eniza Saleh, M.S, selaku
pembimbing I dan sebagai pembimbing Il 1bu drh. Rahmi Febriyanti, M.Sc yang
telah membantu penulis menyelesaikan skripsi ini. Penulis mengucapkan terima
kasih kepada keluarga dan teman-teman seperjuangan yang telah member
motivasi untuk bangkit dan menyelesaikan skripsi ini.

Penulis menyadari bahwa penulisan skripsi ini jauh dari kesempurnaan,
karena itu saran dan kritik yang membangun sangat diharapkan, demi

kesempurnaan penulisan selanjutnya.

Pekanbaru, April 2020

Penulis
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JI ORGANOLEPTIK ES KRIM SUSU SAPI DENGAN PENAMBAHAN
PURE LABU KUNING (Cucurbita moschata)

Yulida Hapni Siregar (11581200970)
Dibawah Bimbingan Eniza Saleh dan Rahmi Febriyanti

INTISARI

SNS NIN Y!lw e}did YgH ©

= Es krim adalah salah satu produk olahan yang terbuat dari susu. Es krim
Merupakan salah satu makanan yang populer karena selain rasanya yang bervarian
dah enak juga disukai dari kalangan anak-anak hingga dewasa. Kompisisi es krim
terdiri dari lemak susu, bahan kering tanpa lemak, pemanis, penstabil, pengemulsi
serta flavor. Salah satu alternatif sumber padatan non lemak adalah penambahan
pure labu kuning. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sifat mutu dan
uji hedonik es krim susu sapi yang ditambahkan pure labu kuning. Peubah yang
diamati dalam penelitian ini adalah warna, aroma, rasa dan tekstur. Rancangan
yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap dengan 4
perlakuan dan 4 ulangan. Hasil penelitian mutu hedonik yang diperoleh dengan
skor warna 1,48-4,44 (putih susu-kuning pekat), rasa 2,40-4,90 (manis terasa
susu-rasa pure labu kuning) dan aroma 2,06-3,94 (aroma susu-aroma pure labu
kuning). Hasil penelitian uji hedonik yang diperoleh adalah warna 5,02-5,53 (agak
suka-suka), rasa 4,92-5,51 (suka) dan aroma 3,06-5,44 (agak suka). Perlakuan
terbaik adalah penambahan pure labu kuning sebanyak 15%.

Kata kunci: es krim, mutu hedonik, uji hedonik, pure labu kuning
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ORGANOLEPTIC TEST OF ICE CREAM MILK COW WITH THE
ADDITION OF YELLOW PUMPKIN PUREE

; (Cucurbita moschata)
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= ABSTRACT
(¢p)
g Ice cream is one of the processed products made from milk. Ice cream is
e of the popular foods because in addition to its varied and delicious tastes it is
%o popular among childern to adults. The compositions of ice cream concisist
.milk fat, nonfat dry ingredients, sweeteners, stabilizers, emulsifiers and flavors.
@1e alternative source of nonfat solids is the addition of yellow pumpkin puree.
The purpose of this study was to determine the quality and test of ice cream milk
cow added with yellow pumpkin puree. The variabel observed in the research are
color, flavor, taste and texture. The design used in the research was completely
randomized design (CRD) with 4 treatments and 4 replication. the result of
hedonic quality of ice cream color 1,48-4,44 (milky white-yellow purple), taste
2,40-4,90 (sweet taste of milk-taste of yellow pumpkin puree) and flavor 2,06-3,94
(smell of milk-smell of yellow pumpkin puree).The hedonic test result obtained are
color 5,02-5,53 (rather like-like), taste 4,92-5,51 (like) and flavor 3,06-5,44
(rather like), The best treatment concentration is the addition of yellow pumpkin
puree of 15%.

I%yword: ice cream, quality hedonic, test hedonic and yellow pumpkin puree
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I. PENDAHULUAN

Latar Belakang
Susu adalah cairan yang berasal dari ambing sapi sehat dan bersih, yang

w ejydio jeH ©

diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, yang kandungan alaminya tidak

dikurang atau tidak ditambah sesuatu apapun dan belum mendapat perlakuan

N

agapun kecuali pendinginan (SNI, 2011). Susu merupakan perishable food atau
mudah rusak dan tidak tahan lama, kecuali dilakukan pengolahan. Baik susu segar
rz%saupun yang pasteurisasi jika disimpan pada suhu yang dingin, susu tersebut
r;;empunyai masa simpan yang terbatas. Untuk mencegah hal ini, pendinginan
)zgng cukup dan penyimpanan dalam lemari es penting sekali (Pelczar, 2005).
©leh karena itu, susu perlu penanganan ataupun pengolahan, salah satu produk
olahan susu adalah es krim.

Es krim produk olahan susu yang dibuat melalui proses pembekuan dan
agitasi dengan prinsip membentuk rongga udara pada campuran bahan es krim.
Bahan yang digunakan adalah kombinasi susu dengan bahan tambahan seperti
gula dan madu atau tanpa bahan perasa dan warna, dan stabilizer. Bahan
campuran es krim disebut dengan pencampuran bahan yang tepat dan pengolahan
yang benar maka dapat dihasilkan es krim dengan kualitas baik (Susilorini dan
Sawitri, 2007).

% Di Indonesia es krim makanan yang sangat populer dari berbagai kalangan
usia mulai dari anak-anak hingga dewasa. Es krim salah satu makanan yang
lgrgizi tinggi(Puspita dan Rahayu, 2012). Sumbangan nilai gizi terbesar pada es
krim berasal dari bahan baku dasarnya yaitu susu, itu sebabnya es krim memiliki
rﬁai gizi tinggi dibandingkan dengan jenis minuman lainnya (Simanungkalit dkk.,

216).

Es krim dengan penambah cita rasa dan pewarna banyak dijumpai

318

dipasaran, antara lain es krim dengan perisa kacang-kacangan dan buah, labu

J

lg)ning dapat ditambahkan dalam pembuatan es krim yang bertujuan menambah
rﬁlai gizi, memberi warna es krim, dan meningkatkan nilai ekonomi dari labu

@ning tersebut (Wahyu dan Widjanarko, 2015). Sifat labu kuning yang lunak dan
<
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BH O

udah dicerna serta mengandung karoten (pro vitamin A) cukup tinggi, serta

A

pat menambah menarik warna pangan.

1d 18

Labu kuning (Cucurbita moschata) adalah bahan pangan yang mengandung

ﬁfkaroten atau provitamin A, zat gizi seperti protein, karbohidrat, beberapa

w

mineral seperti kalsium, fosfor, besi, serta beberapa vitamin yaitu vitamin B dan C
(:giendrasty,ZOOB). Labu kuning atau waluh bahan pangan yang kaya akan vitamin
%dan C, mineral serta karbohidrat. Daging buahnya mengandung antioksidan
sgpagai penangkal berbagai jenis kanker (Astawan, 2009). Tanaman labu kuning
rv%emiliki banyak manfaat bagi kesehatan diantaranya sebagai penambah nafsu
r;;akan anak, memperbaiki tekanan darah tinggi, gangguan kandung kemih, sakit
r%?;lag, memperbaiki kulit kusam dan menghilangkan flek hitam. Selain itu, labu
lkning juga mengandung antioksidan sebagai penangkal radikal bebas dan kanker
(Yoko, 2012).

Pemanfaatan labu kuning pada saat ini belum maksimal. Menurut Data
Badan Pusat Statistik dalam Fadhilah (2014) menunjukkam hasil rata-rata
produksi labu kuning seluruh indonesia berkisar antara 20-21 ton per hektar.
Tingginya tingkat produksi labu kuning khususnya di Provinsi Riau tidak
diimbangi dengan tingkat konsumsi labu kuning. Data Badan Pusat Statistik
mencatat bahwa produksi labu kuning di Provinsi Riau pada tahun 2013 sebesar
545 ton, tahun 2014 sebesar 522 ton, dan pada tahun 2015 meningkat mencapai
%O ton (Badan Pusat Statistik Provinsi Riau, 2015). Hal ini berbeda dengan
tirigkat konsumsi labu kuning di Indonesia yang masih rendah, kurang dari 50 kg
@r kapita per tahun (Hayati, 2006).

A Usaha diversifikasi produk olahan susu seperti es krim, penggunaan
g{relabu kuning dapat dimanfaatkan untuk menambah jumlah padatan non lemak
9§hingga menurunkan kadar lemak dalam es krim dan memberikan aroma yang
lgﬁas serta menambah nilai gizinya, khususnya B-karoten. Menurut Nurdjannah
En Usmiati (2010) labu kuning juga mengandung karbohidrat yang cukup tinggi
)@19 sebagian besar berupa gula, sehingga diharapkan dapat mengurangi
@nggunaan gula dalam pembuatan es krim.

33 Penambahan pure labu kuning diharapkan mampu menambah tekstur
Embut es krim, selain itu proses pengocokan (agitasi) juga berperan dalam

I
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menentukan kelembutan pada es krim karena proses agitasi (pengocokan)

A

hertujuan memasukan udara ke dalam ice cream mixture (ICM)sehingga
q_);hasilkan volume es krim dengan overrun atau penambahan volume ice cream
Mixture (ICM),yang sesuai dengan standar es krim serta meningkatkan
kBstIembutan es krim (Padaga dan Sawitri, 2006).

i Penelitian Rahim dkk., (2017) menunjukkan bahwa kandungan [-karoten
%n protein es krim labu kuning dengan penambahan konsentrasi tepung talas
yang berbeda terdapat pada perlakuan 10-15%. Sifat sensoris es krim labu kuning
dcengan penilaian warna, tekstur, aroma dan rasa diyatakan dalam skala hedonik
‘guka” oleh panelis.

;;? Berdasarkan penelitian Nuralizah dkk., (2016) uji organoleptik terhadap
fasa, aroma dan warna es krim dengan perlakuan penambahan labu kuning
sebanyak 15% yang paling disukai oleh panelis. Hal ini disebabkan karena panelis
menyukai es krim yang memiliki warna yang lebih terang. Perbedaan warna yang
dihasilkan pada es krim disebabkan oleh kandungan karotenoid pada labu kuning.
Oleh karena itu, penulis meningkatkan formula purelabu kuning menjadi 7,5, 15,
dan 22,5% untuk melihat apakah dapat meningkatkan kualitas organoleptik es
krim atau sebaliknya.

Penelitian ini menggunakan jenis pengujian afektif yaitu uji hedonik dan
mutu hedonik atas diversifikasi olahan produk es krim yang ditambahkan dengan
[%re labu kuning dan mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap produk
tgrsebut. Hal inilah yang melatarbelakangi penulis untuk mengangkat judul
é‘nelitian “Pengaruh Penambahan Pure Labu Kuning (Cucurbita moschata)
térhadap Uji Organoleptik Es Krim Susu Sapi”

G

=

<

1_32. Tujuan Penelitian

?; Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui mutu organoleptik es
<

ksim susu sapi yang ditambahkan pure labu kuning yang meliputi warna, rasa,

ma dan tekstur

nery wisey juedg uej[ng j



Hasil penelitian ini diharapkan mampu memberikan informasi tentang mutu

Manfaat Penelitian

anoleptik es krim susu sapi dengan penambahan pure labu kuning.
Hipotesis

~ Penambahan pure labu kuning sampai level 15% dapat meningkatkan

gningkatkan kualitas organoleptik yang meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur

U

4.

serta disukai oleh konsumen.
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Il. TINJAUAN PUSTAKA

Susu Sapi
Susu sapi segar merupakan cairan yang berasal dari ambing sapi sehat dan

w ejdio ey ©

bersih, yang diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, kandungan alaminya
ﬁ—céak dikurangi atau ditambah sesuatu apapun dan belum mendapat perlakuan
agapun kecuali proses pendinginan tanpa mempengaruhi kemurniannya (SNI,
2011).Susu sebagai hasil sekresi pada sapi masa laktasi, memiliki kandungan zat
g%zi yang terdiri dari cairan yang benar-benar bebas dari kolostrum dan
r;engandung tidak lebih 8,25% solid non fat dan 3,25 % lemak susu (Fitriyanto,
2-'808). Menurut Williamson dan Payne (1993) mengungkapkan bahwa susu terdiri
(;":wi air dan bahan kering. Bahan kering yang berada pada susu diantaranya lemak,
protein, karbohidrat, vitamin. Sumoprastowo (2004) menjelaskan susu merupakan
bahan makanan alami yang hampir sempurna, karena memiliki semua jenis
sumber bahan makanan yang sangat dibutuhkan manusia diantaranya zat gizi
esensial diantaranya kalsium, lemak, protein, vitamin, dan lain-lain. Lemak yang

terdapat pada produk susu tidak terbatas pada trigliserida melainkan ada beberapa

golongan lipida.Gambar susu dapat dilihat pada Gambar 2.1.

FIR. .}

Gambar 2.1. Susu Sapi
Sumber: Dokumentasi Penelitian (2019)

JISIDATU[) DTWE[S] 3}e}§

Menurut Manik dkk. (2009) menjelaskan beberapa manfaat susu

?ﬁantaranya susu banyak mengandung laktosa, dimana laktosa merupakan satu-

J

safunya karbohidrat dalam susu yang berfungsi sebagai sumber tenaga dan
rﬁgmbantu penyerapan kalsium dan fosfor. Kalsium dalam susu membantu dalam
gémbentukkan masa tulang dan mencegah terjadinya osteoporosis.

Menurut Srilastri (2002) susu merupakan bahan makanan yang memiliki

ai gizi yang tinggi, karena mengandung unsur kimia yang dibutuhkan oleh
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@%uh seperti Kalsium, Fosfor, Vitamin A, Vitamin B, dan Ribolflavin yang
tinggi. Susu memiliki kandungan nutrisi yang tinggi, komposisi susu terdiri dari
E;E (87,1%), laktosa (5%), lemak (3,9%), protein (3,3%), dan mineral (0,7%).
§3ﬁsu yang rentan akan kontaminasi bakteri memerlukan pengolahan agar tidak
mudah rusak (Saleh dkk, 2004). Kandungan gizi susu dapat dilihat pada Tabel
7.

C - -

Ebel 2.1. Kandungan Gizi Susu per 100 gram/g

wn Kandungan zat gizi Komposisi
FEnergi (kkal) 61
rotein (g) 3,2
% emak (g) 3,5
Karbohidrat (g) 4,3
dKalsium (mg) 143
Fosfor (mg) 60
Besi (mg) 1,7
Vitamin A (mg) 39
Vitamin B1 (mg) 0,03
Air (g) 88,3

Sumber : Daftar Komposisi Bahan Makanan (Depkes RI, 2005)

Susu sapi segar adalah air susu hasil pemerahan yang belum mendapat
perlakukan dikurangi atau ditambah apapun. Adapun ciri-cirinya adalah berwarna
putih kekuning-kuningan tidak tembus cahaya (Umela, 2017). Warna kekuning-
kuningan karena memiliki kandungan vitamin A yang tinggi (Puspardoyo, 1997).
%?su sapi mengandung semua bahan yang dibutuhkan untuk pertumbuhan baik
@tuk ternak itu sendiri maupun untuk konsumsi manusia, karena di dalamnya
ﬁengandung zat gizi dalam perbandingan yang optimal, mudah dicerna dan tidak
aiia sisa yang terbuang (Girisonta, 2000). Penanganan susu diperlukan tidak hanya
pada produk olahannya saja, namun sejak dari proses pemerahan, distribusi,
%mpai produk olahannya (Mugen,1987).

Es Krim
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Es krim merupakan makanan beku yang dibuat dari produk sapi perah
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sgperti krim dan sejenisnya. Es krim adalah jenis makanan semi padat yang dibuat
@ngan cara pembekuan tepung es krim atau dari campuran susu, lemak hewani
r?faupun nabati, gula dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan makanan
yBang diijinkan (SNI, 1995).

i Es krim merupakan hidangan beku yang memiliki kandungan gizi tinggi dan
lgnyak digemari oleh masyarakat. Konsumen es krim tidak hanya terbatas pada
golongan anak - anak tetapi sudah meluas dikalangan remaja, dewasa dan orang
tﬁa (Puspita dan Rahayu, 2012). Menurut Haryanti dan Zueni (2015) es krim
r;;erupakan salah satu makanan yang bernilai gizi tinggi. Nilai gizi es krim sangat
t§gantung pada nilai gizi bahan bakunya.

S Prinsip pembuatan es krim adalah memerangkap udara pada adonan es krim
sehingga terjadi pengembangan volume yang membuat es krim menjadi
mengembang, tidak terlalu padat, dan mempunyai tekstur yang lembut (Padaga,
dan Sawitri, 2006). Bahan dasar es krim pada umumnya adalah susu hewani yang
merupakan emulsi minyak dalam air (Arbuckle, 2000).

Es krim merupakan salah satu produk olahan susu yang dibuat dengan cara
membekukan dan mencampur bahan baku secara bersama-sama. Bahan yang
digunakan dalam proses pembuatannya biasanya adalah kombinasi susu dengan
satu atau lebih bahan tambahan lain seperti gula dan madu dengan atau tanpa
:gabilizer (Padaga dan Sawitri, 2005). Campuran tersebut akan membentuk sistem
gmulsi beku. Oleh karena itu, mutu es krim yang dihasilkan sangat dipengaruhi
(geh cara pengolahan dan bahan baku termasuk stabilizer yang digunakan (Sinurat
dkk., 2006). Jumlah protein di dalam es krim cukup tinggi. Protein tersebut
s_!gbagian besar berasal dari susu yang mengandung protein hewani yang sangat
baik dan sisanya berasal dari bahan penstabil (Promojo, 2007)

Pembuatan es krim di perlukan bahan pengisi yang merupakan bahan

A3181

kering/padatan bukan lemak (Promojo, 2007). Bahan kering/padatan bukan lemak
rgerupakan bahan penting yang berpengaruh pada tekstur es krim (Campbell dan
Iﬂ‘arshall, 2000). Bahan kering tanpa lemak berfungsi untuk meningkatkan
@ndungan padatan di dalam es krim sehingga lebih kental. Bahan kering tanpa
Emak juga penting sebagai sumber protein sehingga dapat meningkatkan nilai

I
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putrisi es krim. Unsur protein dalam pembuatan es krim berfungsi untuk
rﬁenstabilkan emulsi lemak setelah proses homogenisasi, menambah cita rasa,
Téémbantu pembuihan, meningkatkan dan menstabilkan daya ikat air yang
lﬁ‘érpengaruh pada kekentalan dan tekstur es krim yang lembut (Arbuckle, 2000).
Sgumber bahan kering susu tanpa lemak antara lain susu skim, susu kental manis,
dén bubuk whey. Kadar skim dalam es krim yaitu antara 9% sampai 12% (Harris,
@11).

¢n Bahan-bahan utama yang digunakan dalam pembuatan es krim antara lain
Igmak, bahan kering tanpa lemak, bahan pemanis, bahan penstabil dan bahan
;;anemulsi (Arbuckle, 2000). Lemak susu (krim) merupakan sumber lemak yang
rgling baik untuk mendapatkan es krim berkualitas baik (Malaka, 2007). Produk
és krim tidak menggunakan bahan tambahan makanan karena telah di tambahkan
penguat cita rasa yang dapat memperkuat aroma dan rasa (Harris, 2011).

Ditinjau dari kandungan gizi, es krim merupakan produk yang kaya kalsium
dan protein karena bahan utamanya adalah susu. Kalsium dan protein adalah zat
gizi yang dibutuhkan semua usia oleh karena itu es krim dapat dinikmati semua
usia. Selain kandungan gizi, faktor yang berpengaruh terhadap tingkat kesukaan
konsumen terhadap es krim adalah cita rasa es krim (Malaka, 2007). Kualitas es
krim sangat dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan, bahan tambahan
makanan yang digunakan dan proses pembuatan maupun proses penyimpanan
éartati dan Husnul, 2011). Gambar es krim dapat dilihat pada Gambar 2.2.

Gambar 2.2. Es Krim
Sumber: Dokumentasi Penelitian (2019)

[NS JO AJISIdATU) DTWE[S]

Syarat mutu es krim yaitu mengandung lemak minimal 5,0%, gula yang di
rgtung sebagai sukrosa minimal 8,0%, protein minimal 2,7% dan padatan padatan
@nimal 3,4% (Astawan, 2008). Komposisi dan syarat mutu es krim menurut
%andar Nasional Indonesia, (1995) dapat dilihat pada Tabel 2.2.
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ﬁbel 2.2. Komposisi dan Syarat Mutu Es Krim
No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan
Y Keadaan:
= 1. Penampakan - Normal

2. Bau - Normal
?_ 3. Rasa - Normal
Z- Lemak %Db/b Minimum 5,0
3. Gula dihitung sebagai %b/b Minimum 8,0
S sukrosa
4Z  Protein %b/b Minimum 2,7
50 Jumlah padatan %b/b Minimum 34,0
% Bahan tambahan makanan :
= 1. Pewarna makanan Sesuai SNI 01-0222-1995
D 2. Pemanis buatan - Negatif
A 3. Pemantap dan Sesuai SNI 01-0222-1995
® pengemulsi
%  Overrun % Skala Industri

70-80
Skala Rumah

tangga 30-50
8.  Cemaran logam :

1. Timbal (Pb) mag/kg Maksimal 1,0
2. Tembaga (Cu) mg/kg Maksimal 20,0
9. Cemaran Arsen (As) mg/kg Maksimal 0,5

Sumber: Standar Nasional Indonesia, (1995)

Proses pembuatan es krim melalui beberapa tahapan, diantaranya tahap
%'jljsteurisasi, homogenisasi, aging dan pembekuan (Saleh, 2004). Pasteurisasi
li:eirtujuan untuk membunuh sebagian mikroba, melarutkan dan membantu
e:éncampuran bahan-bahan penyusun, menghasilkan produk yang seragam dan
memperpanjang umur simpan. Homogenisasi bertujuan untuk menyeragamkan
atlonan serta meningkatkan kekentalan adonan. Aging adalah proses mendiamkan
@‘onan, selama 4-24 jam dalam kulkas, bertujuan untuk memberikan waktu pada
s;tébilizer dan protein susu untuk mengikat air sehingga menurunkan jumlah air.
Ti:e_rakhir tahap pembekuan, pada tahap ini diharapkan terbentuk kristal-kristal es
Séng halus (Triastini, 2008).

s
9p)

cﬁgunakan adalah gula halus, agar mudah larut saat proses pencampuran. Gula

Pemanis yang digunakan dalam penelitian ini adalah gula. Gula yang

+¥)
Berfungsi untuk menentukan tekstur es krim sekaligus sebagai bahan pemanis

v
@\Iiyah, 2010). Jenis gula yang sering digunakan dalam pembuatan es krim antara
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%n gula (sukrosa), high fructose syrup (HSF), atau kombinasi antara keduanya
@rbuckle, 2000).
'5 Stabilizer atau bahan penstabil adalah senyawa yang berperan dalam
r??eningkatkan kekentalan/visikositas es krim, membuat es krim agar tidak cepat
rgelelh atau mencair dan memperbaikki tekstur pada es krim. Menurut Padaga dan
Q_SWitri (2006) tujuan pemakaian bahan penstabil untuk menstabilkan molekul
Lgara dalam adonan es krim dan menahan rasa dalam adonan tersebut, menambah
rasa dan memperbaiki tekstur adonan es krim, dan membantu menahan terjadinya
p?engkristalan es krim selama proses penyimpanan.
g Bahan pengemulsi merupakan bahan berbentuk pasta kental yang terbuat
£ri bahan alami (Malaka, 2007). Menurut Hikmawati (2017), fungsi pengemulsi
z?é)ialah untuk memperbaiki pencampuran lemak dan air, mengembangkan adonan
dalam proses pengadukan, memperbaiki tekstur es krim dan memperlambat proses
pencairan es krim.

Flavour atau bahan pemberi citarasa untuk es krim biasanya menggunakan
sari buah atau jus buah segar, perasa yang dibuat dibuat dari buah asli dan selai
yang mengandung bahan alami (Arbuckle, 2000). Menurut Chan (2008) bahan

tersebut berfungsi untuk menambah citarasa dari suatu bahan makanan.

Pure

el

Menurut Musedan Hartel (2004), pure adalah hancuran daging buah dengan

Konsistensi bubur. Pure merupakan bahan setengah jadi yang dapat disimpan

I

@berapa bulan. Di Amerika Serikat, pure biasanya digunakan sebagai campuran
dalam pembuatan es krim, minuman ringan seperti nectar dan pembuatan jam dan
j?[ly (Nurjanah, 2003).

§ Pure dapat disimpan dalam bentuk beku atau dikeringkan. Pure kering jika
%an digunakan dapat ditambahkan air hingga mempunyai konsistensi bubur
gperti sebelum dikeringkan (Nurjanah, 2003). Pure secara sederhana dapat
d;i;rtikan sebagai bubur buah dan dapat dibuat dengan bahan dasar aneka buah
r'g—-aupun sayuran. Pure komersial adalah pure yang dibuat dari buah yang

rﬁ@rupakan pure yang berbahan baku daging buah (Santoso dkk., 2013).

10
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Pure beku memerlukan penanganan khusus dalam transportasinya karena

A

hu pure harus tetap dingin sedangkan pure yang diolah dengan sterilisasi akan
ﬁéngurangi aroma dari buah (Nurjanah, 2003). Teknik pembuatan pure adalah
ﬁ’éncucian buah, pengupasan dan pembelahan, blanching, penghalusan sehingga
dBiperoIeh bubur buah. Purememiliki tekstur yang lebih kasar dan padatan terlarut,
s;éta kandungan serat yang lebih tinggi dibandingkan pasta (Woodroff dan Luh,
1275). Menurut Nugraha (2003), pure memiliki total padatan terlarut antara 8,0-
24,0%, sedangkan pasta mempunyai total terlarut lebih dari 24,0%.
—

7))
-

2. Labu Kuning

2 Tanaman labu kuning (Cucurbita moschata) merupakan suatu jenis tanaman
s%yuran menjalar dari famili Cucurbitaceae, yang tergolong dalam jenis tanaman
semusim yang setelah berbuah akan langsung mati (Hidayah, 2010). Tanaman
labu kuning ini telah banyak dibudidayakan di negara-negara tropis seperti
Indonesia, Afrika, Amerika, India dan Cina (Hendrasty, 2003). Tanaman labu
kuning sudah dikenal dan dibudidayakan sejak bertahun-tahun sebelum masehi,
bahkan bangsa Indian memanfaatkannya sebagai makanan utama (Widayati dan
Damayanti, 2000). Dalam sistematika (taksonomi) tumbuhan tanaman labu
kuning dapat di Klasifikasikan sebagai berikut Regnum : Plantae Division :
Ik'_ﬁ’_agnoliophyta Class : Magnoliopsida Ordo : Cucurbitales Family

(?Ducurbitaceae Genus : Cucurbita Species : Cucurbita moschata Durch (Simpson,

8
&

Labu kuning mempunyai kulit sangat tebal dan keras, sehingga dapat

rfungsi sebagai penghalang laju respirasi, keluarnya air melalui penguapan,

ngrure

aupun masuknya udara penyebab proses oksidasi (Hernani, 2006). Hal ini yang

enyebabkan labu kuning menjadi awet atau tahan lama dibanding buah-buahan

ISAIB

S

latnnya. Daya awet dapat mencapai 6 bulan atau lebih, tergantung pada cara

A

penyimpanannya. Daging buah labu kuning banyak mengandung karbohidrat dan
d;;ging buahnya berwarna kuning. Pada bagian tengah buah labu kuning terdapat
@'i yang diselimuti lendir dan serat. Biji ini berbentuk pipih dengan kedua
@mgnya yang meruncing dan rasanya manis (Hidayah, 2010). Labu kuning
@ucurbita moschata) dikenal dengan sebutan labu parang (Jawa Barat), Waluh

11
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@wa Tengah), Pumpkin (Inggris) (Suprapti, 2005). Gambarlabu kuning dapat
@ihat pada Gambar 2.3.

o
()

=

=

(&=

>

wn Gambar 2.3. Labu Kuning

—

%) Sumber: Dokumentasi Penelitian (2019)

2

©  Penyebaran buah labu kuning telah merata di Indonesia, hampir di semua
A

I&epulauan Nusantara terdapat tanaman buah labu kuning, karena di samping cara
penanaman dan pemeliharannya mudah buah labu kuning memang dapat menjadi
sumber pangan yang dapat diandalkan (Igfar, 2012). Tingginya tingkat produksi
labu kuning khususnya di Provinsi Riau tidak diimbangi dengan tingkat konsumsi
labu kuning. Data BPS mencatat bahwa produksi labu kuning di Provinsi Riau
pada tahun 2013 sebesar 515 ton, tahun 2014 sebesar 522 ton, dan pada tahun
2015 meningkat mencapai 530 ton (Badan Pusat Statistik Provinsi Riau, 2015).
Hal ini berbeda dengan tingkat konsumsi labu kuning di Indonesia yang masih
rendah, kurang dari 50 kg per kapita per tahun (Hayati, 2006).

w Labu kuning juga mengandung karbohidrat, protein, lemak, mineral
éalsium, fosfor, natrium, kalium dan tembaga), $-karoten, tiamin, niacin, vitamin
A B dan C, inulin, dan serat pangan yang sangat dibutuhkan untuk menjaga
lgsehatan (Carolina, 2010). Selain itu, labu kuning merupakan salah satu jenis
fuah yang mengandung karotenoid mencapai 160 mg per 100 gr berat bahan serta
dapat menambah warna menarik dalam olahan pangan lainnya (Wahyuni dan
\ﬁlidjanarko, 2015).

Labu kuning atau waluh (Cucurbita moschata) merupakan bahan pangan

A3181

yang kaya vitamin A dan C, mineral, serta karbohidrat. Daging buahnya pun
I‘EEngandung antiokisidan sebagai penangkal berbagai jenis penyakit seperti
%l'*nbelit, radang usus, gangguan pencernaan, menyegarkan badan dan
rg:jganguatkan mata (Rukmana, 1997). Buah labu kuning memiliki komposisi kimia

-

lam 100 g seperti pada Tabel 2.3.

I

12
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ﬁbel 2.3. Komposisi Kimia Labu Kuning

Eo Kandungan Gizi Kadar
- 1 Kalori 29,00 kal
o 2 Protein 1,10 %
33  Lemak 0,30 %
=4  Karbohidrat 6,80 %
~5  Kalsium 45,00 %
C6  Fosfor 64, 00%
Z7  Besi 1,40 %
(Cﬁ 8  Vitamin A 180,00 1U
w9 VitaminC 5,20%
510  Air 91,20 %

Sﬂ*nber: Balitbang Pertanian (2011)

é’ Kelebihan jenis labu kuning (Cucurbita moschata) adalah tanaman yang
temasuk penghasil beta karoten yang tinggi. Kandungan beta karoten pada labu
kuning per 100 g vyaitu 6,9 mg, Senyawa karoten juga termasuk golongan
antioksidan yang dapat digunakan sebagai reaktan radikal bebas atau anti
karsinogen. Betakaroten merupakan salah satu senyawa Kkarotenoid yang
mempunyai aktivitas vitamin A sangat tinggi. Dalam saluran pencernaan,
betakaroten dikonversi oleh sistem enzim menjadi retinol, yang selanjutnya
berfungsi sebagai vitamin A. Betakaroten dan karotenoid lain yang tidak
tggkonversi menjadi vitamin A, mempunyai sifat antioksidan, sehingga dapat
rﬁenjaga integritas sel tubuh (Santoso dkk., 2013).
(¢)
@,
25, Uji Organoleptik

E. Pengujian organoleptik/sensori merupakan cara pengujian menggunakan
ittlera manusia sebagai alat utama untuk menilai mutu produk (Setyaningsih dkk.,
5)10). Penilaian menggunakan alat indera ini meliputi spesifikasi mutu
I%nampakan, bau, rasa dan konsistensi/tekstur serta beberapa faktor lain yang
é':’i)erlukan untuk menilai produk tersebut (SNI, 2006). Pada prinsip nya terdapat
33)‘*jenis uji organoleptik yaitu uji deskripsi (descriptive test), uji pembedaan
(ifference test) dan uji afektif (Soekarto, 2000).

§ Uji diskriminatif terdiri atas dua jenis, yaitu difference test (uji pembedaan)
éﬁn uji sensitivitas. uji diskriminasi merupakan salah satu alat analisis yang

o)
l;_é;rguna untuk pengujian sensoris (Susiwi, 2009). Pengujian ini digunakan untuk
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engetahui perbedaan yang dirasakan antara dua produk yang dapat dilanjutkan

=

A

kebenarannya melalui tes diskriptif untuk mengidentifikasi dasar perbedaannya
aiéu sebaliknya, produk tidak dianggap sebagai bentuk dan tindakan yang tepat
diambil; misalnya bahan alternatif dapat digunakan dalam produk pangan (Stone
é_'al., 2012). Difference test dibagi atas uji perbandingan, diantaranya uji
;?_Csrbandingan pasangan (paired comparison test), uji segitiga (triangle test), uji
%o-trio (duo-trio test) dan uji rangking (rangking test) (Susiwi, 2009).

¢n Uji deskriptif adalah metode sensoris pada atribut makanan atau produk
ycang diidentifikasi dan diukur menggunakan subyek manusia yang telah dilatih
gcara khusus. Analisis dapat mencakup semua parameter produk, atau dapat
t§batas pada aspek-aspek tertentu, misalnya, aroma, rasa, tekstur, dan aftertaste
(Hootman, 1992). Analisis deskriptif memungkinkan untuk mendapatkan secara
lengkap tentang deskripsi produk, untuk mengidentifikasi bahan dan proses
variabel, menentukan atribut sensoris mana yang penting untuk penerimaan
(Setyaningsih dkk., 2010).

Analisis deskriptif dapat menunjukkan persis bagaimana dalam dimensi
sensorik produk pesaing berbeda dari produk yang diuji. Teknik deskriptif
cenderung terlalu mahal untuk digunakan sebagai kontrol kualitas, tetapi metode
ini berguna untuk pemecahan masalah keluhan konsumen (Setyaningsih dkk.,
2010). Teknik analisis deskriptif tidak boleh menggunakan panelis konsumen
I%rena dalam semua metode deskriptif, para panelis harus dilatih setidaknya harus
Konsisten (Lawless dan Heymann, 2010). Pengujian deskriptif terdiri atas uji
%oring atau scalling, uji flavor profile dan uji Qualitative Analisis Descriptive
(®AD) (Susiwi, 2009).

=  Uji afektif digunakan untuk mengukur tingkat kesukaan suatu produk. Pada

AT

metode ini disediakan 9 skala yang seimbang untuk keinginan dengan kategori

SI

netral terpusat dan berusaha untuk menghasilkan skala titik label dengan adverbia

A

yang mewakili langkah psikologis sama atau perubahan dalam kesukaan
é;etyaningsih dkk., 2010). Biasanya tes hedonik melibatkan sampel 70-150
'@nsumen yang biasa menggunakan produk (Soekarto, 2000). Uji ini menyangkut
&nilaian seseorang akan suatu sifat atau kualitas suatu bahan yang menyebabkan
Erang menyenangi (Soekarto, 2000). Pada uji ini panelis mengemukakan

I
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tanggapan pribadi yaitu kesan yang berhubungan dengan kesukaan atau tanggapan

A

sgnang atau tidaknya terhadap sifat sensoris atau kualitas yang dinilai. Uji
@nerimaan lebih subyektif dari uji pembedaan (Susiwi, 2009). Tujuan umum uji
afektif adalah untuk mengetahui tingkat daya tarik konsumen terhadap produk. Uji
p?e;mbeda dapat memberitahu terjadinya perubahan pada produk, uji deskriptif
gépat memberitahu bagaimana produk berubah, dan uji afektif dapat memberitahu
agakah perubahan tersebut penting. Namun uji ini tidak dapat untuk meramalkan
penerimaan dalam pemasaran. Hasil uji yang menyakinkan tidak menjamin
k%moditi tersebut dengan sendirinya mudah dipasarkan (Supriyatna dkk., 2007).
g Pengujian ini dapat dibagi menjadi dua metode umum vyaitu untuk
rgfjengukur penerimaan produk pada skala menyukai/tidak menyukai dan kedua
menggunakan paradigma pilihan, di mana produk terlaris dari pasangan atau
kelompok yang ditunjukkan merupakan produk yang disukai, yang terakhir adalah
tes preferensi (Lawless, 2013). Pengujian afektif terdiri atas uji hedonik, uji
perbandingan pasangan dan uji ranking (Soekarto, 2000).
2.5.1. Mutu Hedonik

Penelitian ini menggunakan pengujian afektif yaitu mutu hedonik atas
diversifikasi olahan produk es krim yang ditambahkan dengan purelabu kuning.
Mutu dari suatu produk pangan merupakan keseluruhan sifat-sifat yang
membedakan unit produk yang satu dengan yang lainnya, serta bersifat
rgenentukan terhadap dapat diterima atau tidaknya (acceptability) unit produk
tgrsebut oleh konsumen (Soekarto, 2000). Selain itu, mutu dari suatu produk
gngan juga menentukan tingkat atau derajat kesempurnaan (excellence) sifat-sifat
ﬁng dimiliki oleh suatu produk, juga merupakan sejumlah spesifikasi atau syarat
gng harus dipenuhi dalam batas-batas tertentu agar dapat diterima oleh
kbnsumen (Kartika dkk., 1987).

-
cﬁ- Kesan mutu hedonik lebih spesifik daripada sekedar kesan suka atau tidak
S
sgka. Mutu hedonik dapat bersifat umum yaitu baik buruk dan bersifat spesifik
-

erti empuk-keras untuk daging, pulen-keras untuk nasi, renyah-lembek untuk

ntimun. Rentangan skala hedonik berkisar dari extrim baik sampai ke extrim

L2 11

ek. Skala hedonik pada uji mutu hedonik sesuai dengan tingkat mutu hedonik.

golr
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G—)Eartika, 1992). Jumlah tingkat skala juga bervariasi tergantung dari rentangan
rﬁutu yang diinginkan dan sensitivitas antar skala ( Soekarto, 1990).

235.2.Uji Hedonik

® Ppenelitian ini menggunakan pengujian afektif yaitu uji hedonik atas
diversifikasi olahan produk es krim yang ditambahkan dengan pure labu kuning
gén mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap produk tersebut. Uji
IEdonik merupakan pengujian yang paling banyak digunakan untuk mengukur
tingkat kesukaan terhadap produksi. Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik,
rv%isalnya sangat suka, suka, agak suka, agak tidak suka, tidak suka, sangat tidak
;\;ka dan lain-lain (Setyaningsih dkk., 2010). Pengujian ini dipakai untuk menguji
r%élksi konsumen terhadap suatu bahan atau mengetahui reaksi konsumen terhadap
sampel yang diujikan (Kartika, 1992).

Uji kesukaan disebut juga uji hedonik, dilakukan apabila uji dari desain
untuk memilih satu produk diantara produk lain secara langsung. Uji ini dapat
diaplikasikan pada saat pengembangan produk atau pembanding produk dengan
produk pesaing. Uji kesukaan meminta panelis untuk harus memilih satu pilihan
diantara yang lain. Maka dari itu, produk yang tidak dipilih dapat menujukkan
bahwa produk tersebut disukai atau tidak disukai. Panelis diminta tanggapan
pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya (ketidaksukaan). Disamping panelis
mengemukakan tanggapan senang, suka atau kebalikannya, mereka juga
mengemukakan tingkat kesukaannya. Tingkat-tingkat kesukaan ini disebut skala
hedonik (Setyaningsih dkk., 2010). Skala hedonik dapat juga direntangkan atau
dialirkan menurut rentangan skala yang akan dikehendakinya (Susiwi, 2009).

Skala hedonik juga dapat diubah menjadi skala numerik dengan angka
mutu menurut tingkat kesukaan (Soekarto, 1990). Dengan data numerik ini dapat
dilakukan analisis secara statistik. Penggunaan skala hedonik pada prakteknya
dapat digunakan untuk mengetahui perbedaan. Sehingga uji hedonik sering
digunakan untuk menilai secara organoleptik terhadap komoditas sejenis atau
produk pengembangan (Michael, 2009). Skala hedonik berbeda dengan skala
kategori lain dan responnya diharapkan tidak monoton dengan bertambah
besarnya karakteristik fisik, namun menunjukkan suatu puncak (preferency

maximum) di atas dan rating yang menurun (Rahardjo, 2001).

1
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o Prinsip pada uji hedonik ini adalah panelis diminta untuk mencoba suatu
produk tertentu, kemudian setelah itu panelis diminta untuk memberikan
tanggapan dan penilaian atas produk yang baru dicoba tersebut tanpa
membandingkannya dengan yang lain (Setyaningsih dkk., 2010). Secara umum,
Tujuan dari uji hedonik ini adalah untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen
ternadap produk dan untuk menilai komoditi jenis atau produk pengembangan
secara organoleptik (Michael, 2009).

25.3.Warna

ﬁ Warna dapat memperbaiki dan memberikan daya tarik pada suatu produk
;;;ngan.Warna merupakan komponen yang sangat penting untuk menentukan
%&alitas atau derajat penerimaan suatu bahan pangan meskipun aroma dan
teksturnya sangat baik, tetapi memiliki warna yang kurang menarik atau
memberikan kesan menyimpang dari warna yang seharusnya maka produk pangan
tersebut akan terlihat tidak layak untuk dikonsumsi. Penentuan mutu suatu bahan
pangan pada umumnya tergantung pada warna, karena warna tampil terlebih
dahulu (Winarno, 2002).

Warna merupakan karakteristik utama dari sebuah produk. Hampir 60%
penerimaan terhadap sebuah produk ditentukan oleh wama Warna suatu produk
dapat menyebabkan seseorang menerima atau sebaliknya menolak produk tersebut
memberikan.kenyamanan atau ketidaknyamanan, bahkan bisa mempengaruhi
rgfsu makan (Dony, 2009).

; Menurut Fitriani (2011) warna memiliki peranan penting dalam penerimaan
@akanan selain itu warna juga digunakan sebagai indikator baik tidaknya cara
pencampuran atau cara pengolahan yang ditandai dengan adanya warna yang
snSragam dan merata.

25.4. Aroma

Aroma merupakan bau dari produk makanan, bau sendiri adalah suatu

A31SIPA

respon ketika senyawa volatil dari suatu makanan masuk ke rongga hidung dan

J

dérasakan oleh sistem olfaktori. Senyawa volatil masuk ke dalam hidung ketika
r'g—-anusia bernafas atau menghirupnya, namun juga dapat masuk dari belakang

tggggorokan selama seseorang makan (Kemp et al.,2009).

17

neny wisey jrrek



‘nery eysng NN uizi edue) undede ynjuaqg wejep Iul Sin} eAJey yninjgs neje ueibeqgas yeAueqiadwaw uep ueywnwnbuaw Buele|iq ‘'z

AVIY VISNS NIN
(0

=
=

b )

>

&

‘nery eysng NN Jelfem 6ueA uebunuaday uexibniaw yepn uediynbuad 'q

"yejesew nyens uenelun neje iy uesiinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw| eAsey uesiinuad ‘ueniauad ‘ueyipipuad uebunuadsy| ynjun eAuey uedinnbusd e

% il

Jaquuns ueyingaAusw uep ueywnjuesuaw eduey Ul Sin} eAIey yninjes neje uelbeges dinbusw Buele|iq “|

Buepun-Buepun 1Bunpuijig e3diD deH

Senyawa aroma dapat ditemukan dalam makanan, anggur, rempah-rempah,

EH ©

parfum, minyak wangi, dan minyak esensial. Disamping itu senyawa aroma
Téémainkan peran penting dalam produksi penyedap, yang digunakan di industri
j%.’sa makanan, untuk meningkatkan rasa dan umumnya meningkatkan daya tarik
pBr_oduk makanan tersebut (Antara dan Wartini, 2014).

i Aroma merupakan flavour (rasa) yang menunjukkan bau sedap atau enak.
Aéroma merupakan parameter yang sulit untuk diukur sehingga biasanya
menimbulkan pendapat yang berbeda-beda dalam menilai kualitas aroma. Hal ini
d%sebabkan karena setiap orang memiliki perbedaan penciuman meskipun setiap
@Tang dapat membedakan aroma namun setiap orang memiliki tingkat kesukaan
%gl’ng berbeda (Manik dkk., 2006).

Z5.5.Rasa

Rasa pada bahan pangan merupakan kombinasi antara cita rasa dan bau
(Winarno,1992). Produsen menggunakan perasa (flavor) tertentu untuk
menghasilkan cita rasa yang diinginkan konsumen. Rasa sangat mempengaruhi
kesukaan konsumen terhadap es krim bahkan dapat dikatakan faktor penentu
utama. Bahan pengental dapat mengurangi rasa manis gula dan mengubah cita
rasa es krim (Thompson et al.,2009).

Rasa adalah tanggapan indra terhadap rangsangan saraf seperti manis pahit
agam terhadap indra pengecap dan lain lain. Rasa merupakan faktor yang paling
(%minan terhadap suatu produk. Meskipun beberapa parameter lain nilainya
tgrlihat baik, jika rasanya tidak disukai oleh konsumen maka produk tersebut
tgtolak. Menurut Soekarto ada empat jenis rasa dasar yang dikenali oleh manusia

ﬁfitu asin, asam, manis dan pahit (Soekarto, 2000).

) g
o1
o
—
@
7]
~
c
=

Tekstur merupakan ciri suatu bahan sebagai akibat perpaduan dari beberapa

BsiaA1YNn

at fisik yang meliputi ukuran, bentuk, jumlah dan unsur-unsur pembentukan

[

han yang dapat dirasakan oleh indera peraba dan perasa, termasuk indera mulut
penglihatan (Midayanto dan Yuwono, 2014).

Tekstur makanan merupakan hasil dari respon tactile sense terhadap bentuk

enn?;

gsangan fisik ketika terjadi kontak antara bagian di dalam rongga mulut dan

Su

B84

akanan. Tekstur dari suatu produk makanan mencangkup kekentalan/ viskositas
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)%ng digunakan untuk cairan newtonian yang homogen, cairan non newtonian
q’fau cairan yang heterogen, produk padatan, dan produk semi solid (Meilgard et
a$.,2006).

® Tekstur salah satu faktor yang mempengaruhi tingkat penerimaan panelis
terhadap produk. Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat yang dapat
Ecﬁalmati dengan melihat dan dirasakan pada waktu digigit, dikunyah, ditelan
agupun diraba dengan jari (Aliyah, 2010).

w

2%6. Panelis

g Pelaksanaan uji organoleptik memerlukan paling tidak dua pihak yang
tigkerja sama, yaitu panel dan pelaksana kegiatan pengujian. Keduanya berperan
penting dan harus bekerja sama, sehingga proses pengujian dapat berjalan dan
memenuhi kaidah objektivitas dan ketepatan (Setyaningsih dkk., 2010). Dalam
pengujian organoleptik dikenal dengan nama panel. Panel adalah orang atau
kelompok yang bertugas menilai sifat atau komoditi berdasarkan kesan subjektif.
Orang yang menjadi anggota panel disebut panelis (Rahayu,1998).

Panelis adalah manusia bertindak sebagai instrumen yang dipakai dalam
pengujian organoleptik untuk mengukur rangsangan yang berupa benda uji, baik
yang bersifat subjektif maupun objektif. Setiap panelis yang terlibat dalam
pengujian organoleptik, disyaratkan berminat terhadap pekerjaan organoleptik,
tgrsedia meluangkan waktu, dan mempunyai kepekaan yang diperlukan
(Sarastani, 2010).

g Oktavia (2007) mengelompokan panelis ke dalam tujuh kelompok, yaitu :
p%fnel pencicip perorangan, panel pencicip terbatas (3-5 orang ahli), panel terlatih
@5-25 orang mempunyai kepekaan cukup baik dan telah diseleksi atau telah
nfeenjalani latihan-latihan), panel agak terlatih, panel konsumen (terdiri atas 30-
EO orang yang tergantung pada target pemasaran suatu komoditas), dan panel

<
apak-anak (umumnya menggunakan anak-anak berusia 3-10 tahun.
-
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2;7. Seleksi Panelis
o  Syarat umum untuk menjadi panelis adalah mempunyai perhatian dan minat
lgrhadap pekerjaan ini. Selain itu, panelis harus dapat menyediakan waktu khusus
dntuk penilaian serta mempunyai kepekaan yang dibutuhkan. Tahapan dalam
gjeksi calon panel secara garis besar adalah wawancara, seleksi dokumen dan
@an, tahap penyaringan (screening), pemilihan atau seleksi kemampuan, intruksi,
I%ihan dan uji kemampuan (Setyaningsihdkk., 2010).

¢n Pertimbangan diadakannya seleksi panelis berdasarkan adanya perbedaan
d%ri masing-masing individu dalam hal ketepatan dan kemampuan mengadakan
;;anujian dalam suatu saat, tingkat kemampuan atau kepekaan dalam mengindra,
Eigrbedaan-perbedaan sifat inderawi yang spesifik dari suatu bahan dan yang
terakhir yaitu perhatian dalam pekerjaan pengujian inderawi dan ketersediaannya
meluangkan waktu secara periodik untuk melakukan pengujian inderawi (Kartika,
1998).

Beberapa hal yang harus diperhatikan dalam pemilihan panelis yaitu
sensitivitas yang normal, umur, jenis kelamin, kebiasaan merokok dan kondisi
kesehatan. Hal tersebut harus diperhatikan karena sangat berpengaruh terhadap
terpenuhinya persyaratan agar dapat berfungsi sebagai instrument (Larmand,
1973).
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Q:l,: I1l. MATERI DAN METODE

=

o

31 Waktu dan Tempat

g Penelitian telah dilaksanakan pada Bulan Juli 2019 di Laboratorium
Teknologi Pascapanen Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam
I‘gegeri Sultan Syarif Kasim Riau Pekanbaru.

=

32. Materi Penelitian

3%2.1. Bahan

=

©  Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi murni 11 liter

%ri Serambi Mekah Jalan Padang Panjang Kabupaten Ganting Sumatera Barat,
sasu skim 2,5 kg, gula pasir 2 kg, kuning telur 50 g, agar-agar 100 g dan labu
kuning 2 kg yang diperoleh dari Agrowisata Beken Jaya Benai Kecil Kecamatan

Benai Kuantan Singingi.

3.2.2. Alat

Peralatan yang digunakan untuk membuat es krim terdiri atas alat untuk
membuat es krim yaitu freezer dan peralatan masak lain seperti kompor, pisau,
timbangan analitik, gelas ukur, panci, sendok, Thermometer, baskom, talenan,
tfender, mixer. Peralatan yang digunakan untuk analisis kualitas organoleptik

z;éialah formulir uji organoleptik, pena, sendok, cup es krim dan air minum.

Lo
w

%3. Metode Penelitian

(o]

Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4
Perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan pada penelitian ini adalah penambahan
[Elrelabu kuning pada konsentrasi berbeda. Adapun rincian perlakuan adalah
§§bagai berikut:

R0 : Tanpa penambahan pure labu kuning 0% (kontrol)

@ : Penambahan pure labu kuning 7,5%

@: Penambahan pure labu kuning 15%

: Penambahan pure labu kuning 22,5%
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Q Dasar penetapan konsentrasi merujuk pada penelitian Nuralizah dkk.
é_016) dan Rahim dkk. (2017). Formula pure labu kuning terbaik adalah 15%,
@nana hasil penelitian menunjukkan sifat sensoris es krim yang paling disukai
Sleh panelis. Oleh karena itu, peneliti meningkatkan formula pure labu kuning
ugntuk melihat apakah dapat meningkatkan kualitas sensoris es krim atau
s;gbaliknya berdasarkan acuan penelitian Nuralizah dkk (2016) dan Rahim dkk
(%Ol?). Komposisi bahan pembuatan es krim susu sapi dengan penambahan pure
labu kuning dapat dilihat pada Tabel 3.1.

%abel 3.1. Komposisi Bahan Pembuatan Es Krim Susu Sapi Dengan Penambahan
2 Pure Labu Kuning

(ah)

;U Bahan (%) PO P1 P2 P3
— (Kontrol) (7,5%) (15%) (22,5%)
Susu Sapi 63 63 63 63
Susu Skim* 24,2 16,7 9,2 1,7
Pure Labu Kuning 0 7,5 15 22,5
Gula* 12 12 12 12
Agar-agar* 0,5 0,5 0,5 0,5
Kuning Telur* 0,3 0,3 0,3 0,3
Total 100 100 100 100

Sumber*: Arbuckle (2000) dan Padaga (2005) dimodifikasi

3.4. Prosedur Penelitian
3.4.1. Pembuatan PureLabu Kuning (Rahim dkk., 2017)

Proses pembuatan purelabu kuning dapat dilihat pada Gambar 3.1.

Labu kuning

Y

Pengupasan, pemotongan dan pencucian labu
kuning hingga bersih

\4
Pengukusan labu kuning hingga lunak + 15
menit suhu 50°C

A 4

Penghalusan dengan diblender

A 4

Pure labu kuning

Gambar 3.1. Diagram Alir Pembuatan Pure Labu Kuning
(Rahim dkk., 2017)
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@1.2. Proses Pembuatan Es Krim (Susilawati, 2014)
o Proses Pembuatan Es Krim Labu Kuning (Susilawati, 2014) yang telah
@nodifikasi, tahapan pembuatan es krim labu kuning sebagai berikut: susu sapi
dimasukan ke dalam panci, kemudian tambahkan gula dan susu skim. Pasteurisasi
pada suhu 70°C selama 30 menit. telur dan agar-agar dimasukkan kedalam susu
éng telah dipasteurisasi. pasta ubi jalar ungu ditambahkan kedalam susu sesuai
IE/eI konsentrasi 7,5, 15 dan 22,5% kemudian mixer adonan. Setelah adonan di
mixer lakukan pengagingan pada adonan es krim selama 4-24 jam bekukan
a%lonan dan ulangi proses tersebut 4 kali kemudian siap untuk dianalisis. Tahap
;;Zmbuatan es krim dengan penambahan pure labu kuning di sajikan dalam proses
Eigngolahan seperti pada Gambar 3.2. Tahap pembuatan es krim dengan
penambahan pure labu kuning di sajikan dalam proses pengolahan seperti pada

Gambar 3.2.

Masukkan susu sapi ke
dalam panci, kemudian
tambahkan gula, susu

skim.
A 4
Pasteurisasi pada suhu - Dimasukkan
70°C selama 30 menit. “1 kuning telur dan

o0 agar-agar
A
e v
2 Tambahkan pure labu kuning sesuai
o perlakuan (7,5 ,15 dan 22.5%)
O
B,
(o) \ 4
g Mixer Adonan
¢
® Aging adonan es krim selama | Dimasukkan ke
- 4-24 jam “| dalam freezer, ulangi
t sebanyak 4 kali
-
g '
E Es krim labu
= kuning
w
Gambar 3.2. Diagram Alir Proses Pembuatan Es Krim Labu Kuning
s (Susilawati, 2014)
-~
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%. Peubah yang Diamati
35.1. Uji Hedonik

Dalam uji hedonik, panelis diminta tanggapan pribadinya tentang kesukaan

1dio

atau ketidaksukaannya terhadap komoditi yang dinilai. Penilaian kesukaan-
Ié.tidaksukaan dinyatakan dalam bentuk skala hedonik :

1 : sangat tidak suka
Analisis respon uji hedonik yaitu setelah di lakukan uji data yang didapat

= 7 : amat sangat suka
(= 6 : sangat suka

= 5 :suka

(¢p) 4 : netral

= 3 : agak tidak suka
g 2 : tidak suka

A

=

dengan skala hedonik di bandingkan dengan sekala numeriknya setelah itu
dilakukan uji statistik. Sifat indrawi yang dapat dinilai yaitu sifat indrawi umum
(rasa, aroma, tekstur, warna).
3.5.2. Mutu Hedonik

Pada uji mutu hedonik, kesan mutu hedonik lebih spesifik, yaitu tidak
sekedar suka atau tidak suka tapi bersifat kesan spesifik dari sifat khas produk,
misal kesan lembut atau tidaknya pada tekstur es krim, manis pada rasa es krim,
putih susu atau putih pucat pada warna es krim. Cara analisis dari uji mutu
hedonik sama seperti analisis uji hedonik.
%5.3. Pengujian Organoleptik
Uji organoleptik yang dilakukan meliputi rasa, warna, aroma dan tekstur,

eIS]

terhadap produk yang dihasilkan. Dalam penelitian ini terdiri dari 12 panelis yang

I

terlatih dan 70 panelis tidak terlatih. Untuk mendapatkan panelis yang terlatih

9!

dilakukan tahap pelatihan uji inderawi. Tahap awal penyaringan untuk
rﬁengetahui ketajaman sensori seseorang melibatkan beberapa bentuk uji
p:é'ngenalan. Para panelis diuji pengenalan terhadap rasa dasar yaitu manis, asam,
p&hit, dan umami (gurih). Untuk panelis yang terlatih harus dilatih berulang-
Lj_fang, skala uji mutu organoleptik meliputi rasa, tekstur, aroma dan warna.

@rganoleptik merupakan pengujian bahan makanan berdasarkan kesukaan dan

=
kgmauan untuk suatu produk. Metode yang digunakan adalah uji rating dengan
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enggunakan skala 5-1. Skala 5 menunjukkan sifat yang paling baik dan skala

NBH O

nomor 1 menunjukkan sifat yang paling rendah (Setyaningsih dkk, 2010).
=
%6. Analisis data
— Data hasil analisis dari pengaruh perlakuanpure labu kuning sebagai
tﬁnbahan dalam es krimdilakukan dengan menggunakan analisis sidik ragam
Rrogram SPSS versi 20. Model matematis Rancangan Acak Lengkap (RAL)
menurut Steel dan Torrie (1991) adalah :

Yij= W +oi +Eij
Keterangan :

Yij : Nilai pengamatan es krim pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j

nery eysn

K : Rataan umum hasil perlakuan

wi : Pengaruh perlakuan ke-i

€ij : Pengaruh perlakuan ke-i dan ulangan ke-j

I :1234

J 11234
Analisis sidik ragam es krim susu sapi yang ditambahkan pure labu kuning
dapat dilihat pada Tabel 3.2.
Tabel 3.2. Analisis Sidik Ragam Es Krim Susu Sapi yang Ditambahkan Pure Labu

Kuning

%

& F tabel
)

Sumber DB JK KT F hit 0,05 0,01
Rerlakuan t-1 JKP  KTP KTP/KTG - -
Galat t(r-1) JKG KTG - - -
_Fotal tr-1  JKT - - - -
(=

e, ¥

Faktor Koreksi (FK) =—

pit tr

B

Jamlah Kuadrat Total JKT) =Y Yi?- FK

=4 P!

Jg?nlah Kuadrat Perlakuan (JKP) =3’ P FK

\gmlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT — JKP
Fhitung = KTP
KTG

25
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Apabila perlakuan berpengaruh nyata, dimana F hitung > F tabel (o 0,05)
BNT

n dilakukan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) menurut Steel dan Torrie
2XKTG
T
Kuadrat Tengah Galat
: Ulangan

91).
erangan :

+—

s
© Ha xua%mm\ﬁm milik @INeSuska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

G\II Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

_u_c,.mf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

= = a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
V.H-\_b_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

asuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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V. PENUTUP

Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan penambahan pure labu

w ejdio ey ©

kuning dengan konsentrasi yang berbeda berpengaruh terhadap mutu organoleptik
eékrim meliputi warna, rasa dan aroma, tetapi menambahan pure labu kuning
(Engan konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh terhadap tekstur es krim .

¢» Perlakuan penambahan pure labu kuning terbaik terhadap mutu organoleptik

ece krim adalah perlakuan 15%

A

Q

52 Saran
2 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan perlakuan lama penyimpanan
untuk mengetahui apakah penambahan pure labu kuning mampu mempertahankan

kualitas mutu organoleptik sesuai dengan Standar Mutu Indonesia.
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@mpiran 1. Format Mutu Hedonik Es Krim Labu Kuning

=
Nama panelis :

:Eanggal
QO
Igtruksi

Panelis diminta mencicipi sampel dan Berilah nilai sesuai dengan spesifikasi pada

@ai yang dipilih sesuai kode sampel yang diuji sebagai berikut:

Spesifikasi

B)YSNS NI

- Warna

gﬁ(uning sangat pekat
Kuning pekat

Kuning pucat

Putih kekuningan

Putih susu

2. Aroma

Aroma labu kuning sangat kuat
Beraroma labu kuning
Agak beraroma labu kuning
cﬁeraroma susu

§angat beraroma susu

'3. Rasa

» . g
#vlanis sangat terasa labu kuning

§./Ianis terasa labu kuning
@Ianis agak terasa labu kuning
AManis masih terasa susu
r::t:\/lanis terasa susu

%-. Tekstur

éangat Kasar

ZKasar

égak kasar

T embut

Sangat lembut
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@mpiran 2. Format Uji Kesukaan (Hedonik) Es Krim Labu Kuning
=
Nama panelis :

:Eanggal
QO
Igtruksi

P;anelis diminta mencicipi sampel dan memberikan nilai sesuai deskripsi sifat
yang ada dengan tingkat kesukaan sesuai dengan nilai sebagai berikut:

Z Penilaian kesukaan-ketidaksukaan dinyatakan dalam bentuk skala hedonik
w
= 7 : amat sangat suka
= 6 : sangat suka
2 5 : suka
2 4 : netral
g 3 : agak tidak suka
2 : tidak suka
1 : sangat tidak suka
Sumber: Soekarto , (2006)
Deskripsi Warna Kode sampel
157 289 390 418
Ulangan 1
Ulangan 2
Ulangan 3
Ulangan 4
Peskripsi Aroma Kode sampel
= 157 289 390 418
Ulangan 1
Ylangan 2
HJlangan 3
*Jlangan 4
&
=
Deskripsi Rasa Kode sampel
= 157 289 390 418
Alangan 1
langan 2
*Blangan 3
Dlangan 4
=
=
7))
<
o)
e
-~
A
o
. 45
=
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418

390

Kode sampel

289

157

PDeskripsi Tekstur
=

®Jlangan 1
‘@langan 2
@Jlangan 3
®Jlangan 4

© ilik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

ﬂ\/l Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

_u_c;mf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

= r? a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
M/_.-\m_nn_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

asuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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©
I;—Eampiran 3. Mutu Hedonik Warna Es Krim PureLabu Kuning
=
o
Perlakuan U1 U2 U3 U4 Total  Rataan Stdev
P0 (0%) 1,33 1,67 1,33 1,58 5,91 1,48 0,17
?{1 (7,5%) 2,67 2,75 2,58 2,83 10,83 2,71 0,11
P2 (15%) 350 3,33 3,67 3,50 14,00 3,50 0,14
P3(225%) 4,42 450 4,58 4,25 17,75 4,44 0,14
—otal Y=48,49
7
(¢p)
ISK _ ()’ 48497 _ 14696
- tr 4x4 )
()
m -
JKT =3Yijk? - FK
o ={(1,33)%+(2,67)? + (3,50)*+...+(4,25)*}-146,96

=19,11

2

JKP =32 —FK

— Z(5,91)2+ (10,83)2 + (14,00)%+ (17,75)2 _146.96

4 H

= 18,86
JKG = JKT-JKP

=19,11-18,86

=0,25
KAP = JKP/dbP
ga: =18,86/3
® =628
@
IKTG = JKG/dbG
2 =02512
n =0,02
G
FHitung = KTP/KTG
® = 6,28/0,02
@ =314,0
<
Analisis Sidik Ragam
= . F Tabel
w»
g SK Db JK KT F Hitung 5% 1% Ket
Perlakuan 3 18,86 6,28 314,0 3,49 595  **
Galat 12 0,25 0,02
Fotal 15
Ket : ** : Sangat berbeda nyata
=
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Lanjut BNT (Taraf 5% dan 1%o)

I Lanjut

© HakZipt

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

2XKTG
r

BNTa0,0l = p(0,0l, 12) X

2XKTG
T

Tao0s = p(0,05;12) x

2x0,02
4

3,05 x

2x0,02

X
_/

3,056x0,1

2,17x0,1

0,30

0,21

m 3_3 UIN Suska Ri

Selisih BNT 0,05 BNT 0,01 Keterangan

Perlakuan

)
=

**

0,30
0,30
0,30
0,30
0,30
0,30

0,21
0,21
0,21
0,21
0,21
0,21

1,23
2,02
2,96
0,79
1,73
0,94

PO-P1

**

PO-P2

**

PO-P3
P1-P2
P1-P3
P2-P3

**

**

**

Superskrip :

pP1® p2¢ p3

PO*
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State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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©

@mpiran 4. Uji Hedonik Warna Es Krim Pure Labu Kuning
=

(@]
Perlakuan U1 U2 U3 U4 Total Rataan Stdev
0 (0%0) 499 4,90 5,00 5,17 20,05 5,02 0,11
P1 (7,5%) 525 5,15 5,35 5,05 20,80 5,20 0,11
P2 (15%) 533 5,16 5,30 5,23 21,02 5,26 0,05
P3(225%) 559 553 5,47 5,54 22,13 5,53 0,08
C Total Y= 84,00
iz
U) 2
_ (Y.)"_ 84,00 _

BK == =441,00
=
Q
KT =Yijke - FK
D = {(4,99)2 + (5,52)% + (5,53)*+...+(5,24)*}-441,00

=0,77

y2 (20,05)24 (20,80)% + (21,02)%+ (22,13)2
JKP =YL —FK=% . — 415,04
=0,55

JKG =JKT-JKP

=0,77-0,55

=0,21
KTP =JKP/dbP

=0,55/3
= =018
@
I&TG = JKG/dbG
= = 0,21/12
5 =002
zo
FHitung = KTP/KTG
=, =0,18/0,02
g =9,00
®
Ahalisis Sidik Ragam
S

. F Tabel
(@]
S SK dB JK KT F Hitung 506 1% Ket
Perlakuan 3 0,55 0,18 9,00 349 595  **
Galat 12 0,21 0,02
Jotal 15
@t . ** : Berbeda sangat nyata
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@T@xw_vﬁm milik UIN Suska Riau a o State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

U\/I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
..u. ,.w 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
h.. a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
/\h_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

asuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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©
I;—Eampiran 5. Mutu Hedonik Rasa Es Krim PureLabu Kuning

(@)
—Perlakuan Ul U2 U3 u4 Total Rataan  Stdev
£0 (0%) 483 483 500 492 19,58 4,90 0,08
R1(75%) 442 442 467 433 17,84 4,46 0,15
P2 (15%) 383 392 400 3,58 15,33 3,83 0,18
P3(225%) 258 250 225 225 9,58 2,40 0,17
Fotal Y=62,33
2z
& 2 2
B = =23 - 942814
= tr 4x4
Q
KT =YVijke - FK
D ={(4,83)7 + (4,42)% + (3,83)%+...+(2,25)*}-242,814
=

= 14,60
JKP =y¥ - FK

19,58)2+ (17,84)2 + (15,33)2+ (9,58)°

= 71958+ ( )4( 2+ 958) 949814
= 14,29
JKG = JKT-JKP

= 14,60-14,29

=0,31
KTP = JKP/dbP
& =14,29/3
® =476
7
KTG = JKG/dbG
8  =0,31/12
A =002
(=
gHitung = KTP/KTG
® = 4,76/0,02
@ = 238,00
<
é\nalms Sidik Ragam

. F Tabel

@ SK Db JK KT F Hitung —o~ 105~ Ket
Perlakuan 3 14,29 4,76 23800 349 595  **
TGalat 12 0,31 0,02
Fotal 15

et : ** : sangat berbeda nyata
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

4

2x0,02

= 3,05 x

4

2x0,02

2,17 x

3,05x0,1

2,17x0,1

0,30

0,21

ZPerlakuan

m milik UIN Sus

Keterangan

BNT 0,01

BNT 0,05

Selisih

**

0,44 0,21 0,30

P3-P1

**

**

0,30
0,30
0,30
0,30
0,30

0,21
0,21
0,21
0,21
0,21

1,07
2,50
0,63
2,06
1,43

= P3-p2
2 P3-PO

Py

**

P2-P1

**

P2-P0
P1-PO
Superskrip :

**

p2°>  p1¢  pod

p3?
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State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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©

Iécampiran 6. Uji Hedonik Rasa Es Krim Pure Labu Kuning
=

Perlakuan Ul U2 U3 U4 Total Rataan Stdev
PO (0%0) 491 491 4,90 4,96 19,68 4,92 0,03
P1 (7,5%) 529 5,23 5,27 519 20,98 5,25 0,04
P2 (15%) 554 5,47 5,53 551 22,05 551 0,03
P3 (22,5%) 541 5,43 543 5,46 21,73 543 0,02

Total Y=84,44
=
7))
Bk = U847 g 63
= tr 4x4 )
Q
KT = yvijke - FK
2 ={(4,91) %+ (5,29) + (5,54)%+...+(5,46)2}-445,63

=0,84

2 19,68)2+ (20,98)% + (22,05)%+ (21,73)°
JKP =yL — K = 20Ot COT ORI+ BLT9) 44563
= 0,83

JKG = JKT-JKP

=0,84-0,83

=0,01
KTP = JKP/dbP
» =0,83/3
& =0,28
o
KTG = JKG/dbG
&~ =0,01/12
5 =0001
(o]
FHitung = KTP/KTG
E. = 0,28/0,001
o =280,0
@
Analisis Sidik Ragam

. F Tabel
[E’: SK Db JK KT FHitung —gg— o Ket
Perlakuan 3 0,83 0,28 280,0 3,49 5,95 wx
Galat 12 0,01 0,001
= otal 15
&%t . ** : Berbeda sangat nyata
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

Keterangan
**

BNT 0,01
0,06
0,06
0,06
0,06
0,06
0,06

BNT 0,05
0,04
0,04
0,04
0,04
0,04
0,04

Selisih
0,33
0,59
0,51
0,27
0,19
0,08

A Perlakuan

© PO-P1

c

**

PO-P2

**

PO-P3

**

P1-P2
P1-P3
P3-P2

**

**

Superskrip :

P3¢ p2¢

P1°

PO*
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State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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©

@mpiran 7. Mutu Hedonik Aroma Es Krim Pure Labu Kuning
=

Perlakuan Ul U2 U3 U4 Total Rataan Stdev
PO (0%) 1,75 183 217 2,50 8,25 2,06 0,34
P1 (7,5%) 2,67 2,92 2,92 3,00 11,51 2,88 0,14
P2 (15%) 3,33 350 3,33 3,58 13,74 3,44 0,13
P3 (22,5%) 400 383 392 4,00 15,75 3,94 0,08
Total Y=49,25
Z
7))
= 2

BK = (Y.)°_ 49,25 151,60
= tr 4x4
Q
ug)_%T = YYijk2 - FK
= ={(1,75)%+ (2,67)* + (3,33)%+...+(4,00)%}-151,60

=8,23
JKP =3L —FK

2

- Z(8,25)2+ (11,51)2 2(13,74)2+ (15,75) 151,60
=7,75
JKG = JKT-JKP

=8,23-7,75

=0,48
Ig_TP = JKP/dbP
m =7,75/3
® =258
KTG = JKG/dbG
» =0,48/12
2 =004
(o]
EHitung = KTP/KTG
= = 2,58/0,04
o = 64,5
i
Analisis Sidik Ragam
o . F Tabel
;; SK Db JK KT F Hitung 506 1% Ket
Perlakuan 3 7,75 2,58 64,5 3,49 5,95  **
&salat 12 0,48 0,04
Fotal 15
Ket : ** : sangat berbeda nyata
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

Keterangan
**

BNT 0,02
0,42
0,42
0,42
0,42
0,42
0,42

BNT 0,05
0,31
0,31
0,31
0,31
0,31
0,31

Selisih
0,82
1,37
1,88
0,56
1,06
0,50

A Perlakuan

© PO-P1

c

**

PO-P2

**

PO-P3
P1-P2
P1-P3

P2-P3
Superskrip :

**

**

**

p2¢ P3¢

P1°

PO*
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State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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©
@mpiran 8. Uji Hedonik Aroma Es Krim Pure Labu Kuning
=
Perlakuan Ul U2 U3 U4 Total Rataan Stdev
PO (0%0) 2,75 2,83 3,17 350 12,25 3,06 0,34
P1 (7,5%) 3,67 3,92 392 4,00 1551 3,88 0,14
P2 (15%) 4,33 4,50 433 458 17,74 4,44 0,13
P3 (22,5%) 5,00 5,83 592 500 21,75 5,44 0,51
Total 67,25
— 2 2
R = 6725 _ogs 66
tr 4x4
(¢p)
—
% .
KT =3Yijk?-FK
D =£(2,75)% + (3,67)% + (4,33)%+...+(5,00)°}-282,66
A =1317
W
= oy _ «(12,25)24 (15,51)% + (17,74)%*+ (21,75)2
JKP =3=—FK=} . — 282,66
=11,94
JKG = JKT-JKP
=13,17-11,94
=1,23
KTP = JKP/dbP
=11,94/3
=3,98
KT G = JKG/dbG
m 0 =1,23/12
® =0,10
2
FHitung = KTP/KTG
é. =3,98/0,10
£ = 39,80
S
Analisis Sidik Ragam
o . T Tabel
-
@ SK dB JK KT F Hitung 5% 1% Ket
“Perlakuan 3 11,94 3,98 39,80 3,49 5,95 ki
Balat 12 1,23 0,10
dbotal 15
Ket : ** Berbeda sangat nyata
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ﬂ\/l Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
..u. ;J 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
h.. a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
/\D b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

asuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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I}ampiran 9. Mutu Hedonik Tekstur Es Krim PureL.abu Kuning

(@]
o Perlakuan U1 U2 U3 U4 Total Rataan Stdev
F0 (0%) 1,92 233 283 1,92 9,00 225 0,43
R1 (7,5%) 250 242 242 250 9,84 2,46 0,05
P2 (15%) 233 242 242 275 9,92 248 0,18
P3(225%) 308 2,00 308 283 10,99 2,75 0,51
Fotal 983 9,17 10,75 10,00 Y=39,75
Rataan 2,46 2,29 2,69 2,50
(0))
=
2 v.)%_ 39,75% _
E\!—( :(tr) = 4x4 98’75
3|
KT =YYijke - FK

={(1,92) 2+ (2,50) + (2,33)%+...+(2,83)?}-98,75

=1,96
JKP =YL —FK

- Z(9,00)2+ (9,84)2 +4(9,92)2+ (10,99)2 _ 9875
= 0,50
JKG = JKT-JKP

=1,96-0,50

=1,46
KTP = JKP/dbP
S =0,50/3
® =0,16
@
KTG = JKG/dbG
8 =1,46/12
A =012
rgHitung = KTP/KTG
= =0,16/0,12
o =1,33
m-
Analisis Sidik Ragam

. F Tabel
(E’; sK Db JK KT FHitung —o— 750 Ket
Perlakuan 3 0,50 0,16 1,33 3,49 5,95 tn
Galat 12 146 0,12
T otal 15
It : tn : Tidak berbeda nyata
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@mpiran 10. Uji Hedonik Tekstur Es Krim Pure Labu Kuning
=4
Perlakuan Ul U2 U3 U4 Total Rataan  Stdev
PO (0%0) 4,26 400 3,75 355 15,56 3,89 0,31
P1 (7,5%) 400 442 350 3,25 15,17 3,79 0,52
P2 (15%) 3,75 267 358 2,00 12,00 3,00 0,82
P3 (22,5%) 4,00 300 288 2,00 11,88 2,97 0,82
Total Y=>54,61
Z
w
EC'K _ ()’ 54617 _ 186.39
. tr 4x4 !
Q
%T =YYijk? - FK
— ={(4,26)%+ (4,00 + (3,75)°+...+(2,00)*}-186,39
= 8,07
e _ «(15,58)24 (15,17)% + (12,00)*+ (11,88)2
JKP =yL —FK=Y : — 186,39
=2,95
JKG = JKT-JKP
=8,07-2,95
=512
KTP = JKP/dbP
=2,95/3
=0,98
9
RTG = JKG/dbG
®  =512112
2. =043
2
éHitung = KTP/KTG
- =0,98/0,43
= =2,27
<
Analisis Sidik Ragam
- . F Tabel
< SK dB JK KT F Hitung 506 1% Ket
Rerlakuan 3 2,95 0,98 2,27 3,49 5,95 tn
Balat 12 5,12 0,43
—Fotal 15
Ket" : Tidak berbeda nyata
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State Islamic University of Sultan !

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.

byarif Kasim Riau
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I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
..\ ; 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

.n.. b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

asuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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State Islamic University of Sultan !

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.

byarif Kasim Riau
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© Hak cipta milik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
..\ ; 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

.n.. b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

asuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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piran 13. Dokumentasi Penelitian
roses Pembuatan Pure Labu Kuning

2. Proses Pembuatan Es Krim

E o
© Hak gipte of Sultan Syarif Kasim Riau

/\ Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
_u__._,.l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
-~ = a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
H{|J b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

asuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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. lity of Sultan Syarif Kasim Riau
ﬂ\/l Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
_u_c,.l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
Mf .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
=:()) b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

asuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.



