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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.
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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PERNYATAAN

©
T

Dnéngan ini saya menyatakan bahwa:
o

1'.§ 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 Riaumaupun di perguruan tinggi
Z lainnya
2Z Karya tulis ini murni gagasan, rumusan dan penelitian saya sendiri tanpa
‘:” bantuan pihak lain, kecuali arahan dari pihak pembimbing dan hak publikasi
:7;‘ karya tulis ini ada pada penulis, pembimbing I dan pembimbing II.
35:! 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.

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

berlaku di perguruan tinggi dan negara Republik Indonesia.

s - &
L tC(‘)OOOAACOOOOOOOO]

Muhamimad Arif Fahmi Islami
11581102162
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“Dia memberikan hikmah (ilmu yang berguna)

Kepada siapa yang dikehendaki-Nya.

Baranyg siapa yang mendapat hikmah itu
Sesungguhnya ia telah mendapat RebajiRan yang banyak,
Dan tiadalah yang menerima peringatan
Melainkan orang-orang yang berakal *.

Q.S. AFBagarah: 269)

21y e)sng NN y!lw ejdid yey @

&..Raki yang akan berjalan lebif jauh, tangan yang aRan berbuat lebih banyak, mata yang
akan menatap lebif [ama, leher yang aRan sering melifiat Re atas, lapisan tekad yang seribu
Rali lebih keras dan hati yang aRan beRerja lebih keras, serta mulut yang akan selafu
berdoa...”-5 cm
Alhamdulillahirobbil alamin.... Alhamdulillahirobbil alamin....
Alhamdulillahirobbil alamin....
ARfirnya aky sampai Re titik ini,
Sepercik keberhasilan yang engkau hadiahkan padaky ya Rabb

» Tak henti-hentinya aky mengucap syuRur pada Mu ya Rabb
E’emoga sebuah karya mungil ini menjadi amal shalef bagiku dan menjadi Rebanggaan bagi
ReluargaRy tercinta
Apyah.... Tbu....

Tiada cinta yang paling suci selain Rasih sayang ayahanda dan ibundaky.
Setulus hatimu bunda, searif arahanmu ayah.
Ibundaky dengan Rasih sayang berlimpah dengan wajah datar menyimpan Regelisahan
: AtauRgh perjuangan yang tidak pernah Ruketahus,
Doakan agar Relak anakmu ini menjadi orang yang sukses
Dalam menjalani kehidupannya nanti,
Terimakgsih _Ayah dan Ibuky
Salam sayangRu selaly untuk Ayah dan I6uky.
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UCAPAN TERIMAKASIH

QMBH @

Puji syukur penulis ucapkan kehadirat Allah Subhanahu Wata’ala yang
ted::zéh memberikan rahmat dan karunia-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan
slgipsi ini dengan judul “Kadar Lemak, Kadar Protein dan Total Padatan
Terlarut Es KrimSusu Kambing dengan Penggunaan Pati Umbi
T@as(Xanthosoma sagittifolium) sebagai Pensubstitusi Susu Skim”.sebagai
sadah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Peternakan pada Fakultas
Pg’tanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

- Saya persembahkan karya kecil ini untuk cahaya hidup yang senantiasa
aél:é disaat suka maupun duka, selalu mendampingi, saat kulemah tak berdaya
y@iu sosok yang sangat luar biasa yang selalu menjadi sumber inspirasi, motivasi
dan semangatku yakni kedua orang tua ku tercinta ayahanda Ariadi dan Ibunda
Jumini yang selalu memanjatkan doa kepada putramu tercinta dalam setiap
sujudnya. Maka izinkan saya dalam bingkai sederhana ini untuk
mengukir senyum indah diwajah orang tua tercinta. Terimakasih untuk
semuanya.

Pada kesempatan ini disampaikan terimakasih kepada semua pihak yang
telah memberikan bantuan dan dorongan yang ditujukan kepada :
1w Kedua orang tua tercinta ayahanda Ariadi dan ibunda Jumini mereka adalah

E‘ yangterhebat yang selalu ada dan yang selalu menjadi inspirasi buat penulis.

EAdik-adik tersayang Muhammad Fauzan, Muhammad Fauzi, Hanifah

;‘E:_ Muslimah dan Muhammad Fajrul Syafig yang tak pernah bosan

g mengingatkan penulis untuk berusaha dan selalu berdoa agar semua
dipermudah oleh Allah Subhanahu Wata’ala. Kalianlah orang-orang yang

sangat berharga dalam hidup penulis yang tak akan tergantikan hingga kapan

0 AJISIdATIU

pun, terimakasih kalian telah banyak memberikan bantuan materil dan moril
; selama perkuliahan berlangsung sampai dengan selesai.

Zf—._- Bapak Prof. KH, Ahmad Mujahidin S.Ag., M.Ag. selaku Rektor Universitas
5 Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

3“.5 Bapak Edi Erwan, S.Pt., M.Sc., Ph.D. selaku Dekan Fakultas Pertanian dan

= Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.
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4. Bapak Dr. Irwan Taslapratama, M.Sc. selaku Wakil Dekan I, Ibu Dr. Triani
g Adelina, S.Pt., M.P.selaku Wakil Dekan Il, dan Bapak Dr. Arsyadi Ali, S.Pt.,
n;-f— M.AgrScselaku Wakil Dekan Il Fakultas Pertanian dan Peternakan
g- Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

53 Ibu Dewi Ananda Mucra, S.Pt.,M.P.sebagai Ketua Program Studi Peternakan
i Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif
> Kasim Riau.

6% Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi.,M.Si. selaku dosen pembimbing I dan Ibu Dr.
¢ Ir.Elfawati,M.Si.selaku dosen pembimbing Il yang telah banyak memberi
o arahan,masukan, motivasi, serta bimbingan sehingga penulis dapat

=

' menyelesaikan skripsi ini.
Py
o lbu Ir.Eniza Saleh, M.S. selaku dosen penguji | dan lbu Dr. Dewi Febrina,
c

-
S.Pt., M.P.selaku dosen penguji Il terimakasih atas kritik dan sarannya untuk
kesempurnaan skripsi ini.
8. Ibu Dr. Ir. Elfawati,M.Si. selaku Penasehat Akademik saya, terimakasih atas
motivasi dan arahannya selama perkuliahan ini.
9. Seluruh dosen, karyawan dan civitas akademika Fakultas Pertanian dan
Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau yang telah
membantu penulis dalam mengikuti aktivitas perkuliahan dan yang selalu
o melayani dan mendukung dalam hal administrasi dengan baik.
1@{ Rany Rahmawati Harneta teman satu tim dalam penelitian dan sama-sama
; berjuang dalam menyelesaikan skripsi.
1§ Buat teman-teman semasa kuliah jurusan Peternakan angkatan 2015 kelas A,
~ B, C, D dan E, Bobi Susanto, Danu Prasetyo, Dedi Candra Hasibuan, Defiti
Yenti, Fizaitun Annesa, Gian Alfin, Gusti Indrian, Hardika Pratama, Heri
Purnomo, Hidayaturrahman, Ikhsan Nurpadli, Khalidah M Noer Hrp, Japri
Alparisi, Mela Amelia, Mukhlis Syiatud Dianah, M. Yasin, Putra Fadilah,
Rendi Pratama, Riko Wadianto, Rany Rahmawati, Rina Putri, Riska
Syahdayani, Riyogi Yoresta dan Roni yang telah banyak memberikan
semangat dan dukungan kepada penulis dalam membuat skripsi ini sampai
selesai, yang telah menjadi tempat kedua penulis dalam berkeluh kesah
- selama perkuliahan.

nery wisey JrreAg uejyng yo AJIsIaArun



‘nery e)sng Njn uizi edue) undede ynuaq wejep Ul siny eAley yninjas neje ueibegas yeAuegiadwaw uep ueywnwnBusw Buelte|iq 'z

AVTE ¥ISNS NIN
o0}

‘nery eysng NN Jelem BueA uebunuaday ueyibniaw yepn uedynbuad g

‘yejesew njens uenelun neje yiuy uesiinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw eAiey uesijnuad ‘uenauad ‘ueyipipuad uebuiuaday ynjun eAuey uednbusd ‘e

)

ta

5

o5

=)

JJaguins ueingaAusw uep ueywniuesusw eduey U siny eAley ynines nele uelbeqges dinbuaw Bueleq “|

0/

Buepun-Buepun 1Bunpuig e3d1D deH

12. Buat teman-teman PKL, Agung, Yudi, Yunita, Siti, Ayu Sri Afriyani, Nanang
g Wahyudi, Adrul, Asmin, Radi, Fero, Ucil, Sidon, Ari semoga selalu kompak.
12— Buat teman-teman KKN Desa Air Emas Kecamatan Singingi Hilir, Yogi,

g- Danu, Banan, Ovi, Mariati, Tasya, Asha, Desi, Kak boy, dan Vivi

14 Serta seluruh rekan-rekan yang telah banyak membantu penulis dalam
3

> penulis ucapkan terimakasih dan semoga mendapatkan balasan dari Allah

menyelesaikan skripsi ini, yang tidak dapat penulis sebutkan satu-persatu,

g Subbhanahu Wa Ta’ala untuk kemajuan kita semua dalam menghadapi masa

¢n depan nanti.

& Atas segala peran dan pastisipasi yang telah diberikan mudah-mudahan
A?ah Subhanahu Wata’ala memberi balasan yang baik kepada mereka berupa
pgala berlipat ganda. Penulisan menyadari pada skripsi ini masih terdapat
ké:kurangan yang perlu disempurnakan. Semoga Allah Subbhanahu Wa Ta’ala
melimpahkan berkah dan taufik-Nya pada kita semua dan semoga skripsi ini
bermanfaat tidak hanya bagi penulis tapi juga untuk seluruh pembaca. Amin ya

Rabball’ Alamin.

Pekanbaru, Januari 2021

Penulis
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RIWAYAT HIDUP

Muhammad Arif Fahmi Islami lahir di Tebing Tinggi
Sumatera Utara 14 Maret 1997. Lahir dari pasangan
Ayahanda Ariadi dan Ibunda Jumini. Merupakan anak
pertama dari lima bersaudara.Mulai pendidikan di TK Seroja
Indrapuri. Masuk sekolah dasar di SDN 021 Indrapuri
Tapung Kabupaten Kampar pada tahun 2003 dan lulus tahun

2009. Pada tahun 2009 penulis melanjutkan pendidikan ke Pondok Pesantren
S@P Islam Terpadu Bangkinang dan lulus tahun 2012. Pada tahun 2012 penulis
m§1anjutkan pendidikan ke Pondok Pesantren SMA Islam Terpadu Bangkinang
dan lulus pada tahun 2015.

5 Pada tahun 2015 melalui jalur Seleksi Bersama Masuk Perguruan Tinggi
Negeri (SBMPTN) diterima menjadi mahasiswa pada Program Studi Peternakan
Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim
Riau. Bulan Juli sampai Agustus 2017 melaksanakan Praktek Kerja Lapang
(PKL) di Peternakan Simental Jaya Provinsi Sumatera Barat. Pada bulan Juli
sampai Agustus 2018 penulis melaksanakan Kuliah Kerja Nyata (KUKERTA) di
Desa Air Emas Kecamatan Singingi Hilir Kabupaten Kuantan Singingi Provinsi
Riau. Penulis melaksanakan penelitian pada bulan Agustus sampai Oktober 2019
di®’Laboratorium Teknologi Pasca Panen Fakultas Pertanian dan Peternakan
Ug'lversitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau Pekanbaru danLaboratorium
Tg(nologi Hasil Pertanian Universitas Riau.

5_ Pada tanggal 3 November 2020 dinyatakan lulus dan berhak menyandang
g&ar Sarjana Peternakan melalui sidang tertutup Program Studi Peternakan
F%ultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim

Rﬁu.
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KADAR LEMAK, KADAR PROTEIN DAN TOTAL
ADATANTERLARUT ES KRIM SUSU KAMBING
© DENGAN
: PENGGUNAAN PATI UMBI TALAS (Xanthosoma
sagittifolium)SEBAGAI PENSUBSTITUSI SUSUSKIM

Muhammad Arif Fahmi Islami (11581102162)
Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Elfawati

INTISARI

ASNS NIN !Tw eydl

@ Umbi talas memiliki kandungan pati yang tinggi yaitu sekitar 70-80%. Pati
uéjbi talas dapat membentuk gel karena kandungan pati didalamnya berikatan
decngan air pada suhu 55-60°C sehingga bisa dijadikan sebagai pensubstitusi susu
skim dalam pembuatan es krim. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui level
terbaik substitusi pati umbi talas (Xanthosoma sagittifolium) pada es krimsusu
kambing dilihat dari kadar lemak, kadar protein dan total padatan. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)dengan 4 perlakuan dan 3
kelompok. Perlakuan yang diberikan adalahsubstitusi pati umbi talas terhadap
susu skim yang terdiri dari 0% (P1), 1.25% (P2), 2.50% (P3), dan 3,75% (P4) dan
sect,))agai kelompok adalah waktu pembuatan es krim. Data dianalisis secara
sté&istik dengan analisis ragam.Hasilpenelitian menunjukkan bahwa substitusi pati
urgbi talas sampai taraf 3,75%tidak berbeda nyata terhadap kadar lemak, kadar
p|§teindan total padatanes krim susu kambing. Dapat disimpulkan bahwa
sugstitusi pati umbi talas terhadap susu skim hingga taraf 3,75% dalam formulasi
esgkrim susu kambing mampu mempertahankan kadar lemak, kadar protein dan
tc%l padatan terlarutdan ketiga parameter ini memenuhi standar yang ditetapkan
oéh Badan Standarisasi Nasional es krim.

Jo

»
Kata kunci: es krim, susu kambing, pati umbi talas, kadar lemak, kadar protein,
dan total padatan.
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©
E:AT, PROTEIN and TOTAL SOLUBLE SOLID CONTENS
=~ OF GOAT’S MILK ICE CREAM WITH USE OF
TARO STARCH (Xanthosoma sagittifolium)

AS A SUBSTITUTED SKIM MILK

Muhammad Arif Fahmi Islami (11581102162)
Under guidancelrdha Mirdhayati and Elfawati

ABSTRACT

eYsns Nin y!iw eydio

Tatio tubers have a high concentration of starch about 70-80%. Taro root starch
czr!;ﬁ form a gel because the starch content in it binds to water at a temperature of
55-60°Cso that it can be used as a substitute for skim milk in making ice
cream.This study aims to determine the best level of taro tuber substitution
(Xanthosoma sagittifolium) in goat's milk ice cream seen from fat content, protein
content and total solids.The study used a randomizedblock design (RBD) with 4
treatments and 3 grups.The treatment given was the substitution of taro tuber
starch to skim milk, with consisted of 0% (P1), 1,25% (P2), 2,5% (P3) and
3,75%(P4) and as grup is the time of making ice cream. Data wereanalyzed
stattistically with analysis of variance.The results showed that the substitution of
taijO tuber starch to a level of 3.75% was not significantly different on fat content,
pE.tein content and total solids of goat's milk ice cream. It can be concluded that
tri:substitution of taro tuber starch to skim milk up to a level of 3.75% in the
fqgmulation of goat milkice cream is able to maintain faat content, protein
c%tent, and total dissolved solids and these three parameter meet the standards

sek by Nationalice cream standardization agency.

A3

iBs jo

K8ywords: ice cream, goat milk, taro tuber starch, fat levels, protein levels and

total solids.
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I. PENDAHULUAN

1BH @

1.

=3

. Latar Belakang

d

@ Es krim merupakan salah satu makanan yang disukai oleh semua lapisan
midsyarakat, mulai dari balita sampai manula. Es krim merupakan produk pangan
bé_k'u yang dibuat melalui kombinasi proses pembekuan dan agitasi pada
b&han-bahan yang terdiri darisusu, produk susu, pemanis, penstabil,
pgﬁgental,pengemulsidan flavor. Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk
SUAtU rongga udara pada campuran bahan-bahan es krim sehingga dihasilkan
p@?;gembangan volume yang membuat es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu
p%at dan mempunyai tekstur yang lembut. Sifat es krim yang baik adalah
memiliki nilai overrun tidak kurang dari 80% dengan kadar lemak 12-14%
(Widiantoko, 2011). Bahan dasar pembuatan es krim adalah susu.

Susu didefinisikan sebagai cairan yang dihasilkan oleh kelenjar mammae
ternak betina. Susu hewan yang umum dikonsumsi ialah susu sapi, susu kambing,
dan susu kuda. Istilah susu dalam menu sehari-hari biasanya selalu ditujukan pada
susu sapi (Susilorini dan Sawitri,2007). Penelitian ini menggunakan susu kambing
sebagai bahan baku es krim.

% Susu kambing belum banyak dikonsumsi di Indonesia, disebabkan aroma
pn:e'_?'ngus. Hal ini menjadi salah satu alasan masyarakat kurang meminati susu
kaghbing.Penyebab bau prengus adalahsusu kambing memiliki kadar asam lemak
ra@tai pendek yang lebih tinggi dibandingkan dengan susu sapi. Bau prengus pada
susu kambing disebabkan oleh asam kaproat 2,3%, kaplirat2,7% dan kaprat 2,7%
(I‘g@lree, 1978).

Pengolahan susu kambing menjadi produk es krim diharapkan dapat

SI9A

njghgurangi bau prengus susu kambing karenaprosespembekuandapat
mg@nghambat menguapnya asam-asam lemak volatile pada susu kambing.
P@ggunaan suhu yang rendah pada pembuatan es krim diharapkan tidak merusak
kﬁ]dungan gizi susu kambing. Inovasi produk olahan susu kambing menjadi es

memberikan berbagai pilihan produk pada konsumen tanpa mengurangi
n%\rﬁaatnya (Susilawati dan Sartika, 2017).

Nery wisey
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Permasalahan yang sering timbul pada pembuatan es krim adalah mutu yang
re-_n?dah seperti waktu pelelehan yang relatif cepat sehingga perlu adanya penstabil
u&uk mencapai kualitas es krim yang baik.Penambahan penstabil pada
p_egmbuatan es krim dapat membuat tekstur es krim jadi lembut dan tidak cepat
meleleh. Salah satu penstabil yang dapat digunakan adalah pati umbi talas.

i Umbi talas merupakan bahan pangan yang memiliki nilai gizi yang cukup

batk. Komponen makronutrien dan mikronutrien yang terkandung di dalam umbi
taEs meliputi protein, karbohidrat, lemak, serat kasar, fosfor, kalsium, besi,
tigmin, riboflavin, niasin, dan vitamin C (Koswara, 2013). Pati umbi talas dipilih
dacm digunakan sebagai pengental karena memiliki kandungan pati yang tinggi,
yé;;_tu sekitar 70-80%, menambah nilai gizi dan memperbaiki tekstur produk,
S%Jagai pengental, mempunyai daya pembentuk gel dan emulsi yang baik (Rahim
dik, 2017). Pati umbi talas terdiri dari 17-28% amilosa dan sisanya 72-83%
adalah amilopektin. Tingginya amilopektin dalam talas menyebabkan talas
bersifat pulen dan lengket seperti beras ketan dan bisa dijadikan bahan penstabil
pada pembuatan es krim.Penggunaan pati umbi talas sebagai alternatif dalam
pengolahan es krim didasarkan pada kemampuan pati umbi talas dalam
membentuk gel karena kandunganpati di dalamnya berikatan dengan air pada
suhu 55-65 °C (Bradbury dan Holloway 1998).
o Menurut Padaga dan Sawitri (2005) standar penstabil dalam es krim adalah
O,ES-O,S%. Menurut Azuri (2003) zat penstabil es krim dalam komposisi es krim
y&lg baik yaitu 1,3% dari Ice Cream Maker (ICM).Ardod (2017) menyatakan
p@ambahan gel daun cincau pada pembuatan es krim menghasilkankadar protein
6,25%-14,28% dan kadar lemak es krim 3,75-7,58%. Menurut Nur (2017) es krim
sBu kambing dengan penambahan konsentrasi pati umbi talas (Colocasia
eéluenta L schott) yang berbeda yaitu0%1,2%dan 2,5%menghasilkan nilai
oé’rrunberkisar 16,05%-25,29%, daya leleh berkisar 27,52%-28,95%, warna
bétkisar 1,93%-2,19%, rasa manis berkisar 1,86%-2,09%, aroma susu berkisar
2,%5%-2,51% dan tekstur berkisar 2,02%-2,47%.

g Penambahan pati umbi talas pada pembuatan es krim diharapkan dapat

mgmpertahankan kadar lemak dan kadar protein es krim. Lemak berfungsi untuk

e

r’r[é.pingkatkan nilai gizi es krim,menambah cita rasa, dan menghasilkan tekstur

Nery wisey
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yang lembut. Unsur protein dalam pembuatan es krim berfungsi untuk
mgnstabilkan emulsi lemak, membantu pembuihan, sertameningkatkan dan
nﬁnstabilkan daya ikat air.Hal inilah yang melatar belakangi penulis untuk
rrgngangkat penelitian dengan judul :“Kadar Lemak, Kadar Protein dan Total
Padatan Terlarut Es KrimSusu Kambing dengan Penggunaan Pati Umbi
Tg_@as(Xanthosoma sagittifolium)sebagai Pensubstitusi Susu Skim”.

=
1% Tujuan

¢ Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui level terbaik substitusi pati umbi
taEgs terhadap susu skim pada es krim susu kambing dilihat dari kadar lemak,

k&tlar protein dan total padatan.
73]

Q
13. Manfaat
Manfaat penelitian ini adalah memberikan informasi kepada masyarakat
tentang penggunaan pati umbi talas sebagai penstabil alami dalam es krim dilihat

dari kadar lemak, kadar protein dan total padatannya.

1.4. Hipotesis Penelitian

1.Substitusi pati umbi talasterhadap susu skim sampai 3,75% pada pembuatanes

krim susu kambing dapat mempertahankan kadar lemak dan kadar protein
g? dan meningkatkan total padatannya.
. Substitusi pati umbi talas terhadap susu skim sampai 3,75% pada pembuatan es

= Krim susu kambing dapat memenuhi standar SNI.
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© Il. TINJAUAN PUSTAKA

T
2.2—. Es Krim

(@]
- Es krim merupakan salah satu produk makanan yang paling popular yang

d§ukai masyarakat.Sekarang ini,konsumen es krim tidak hanya terbatas
p%agolongan anak-anak tetapi sudah meluas dikalangan remaja, dewasa dan
o?&rng tua(Puspitarini dan Rahayu, 2012).

— Es krim adalah jenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara
pé@bekuan tepung es krim atau dari campuran susu, lemak hewani maupun
ndbati, gula dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan makanan yang
dﬁ%inkan (BSN, 1995).Es krim merupakan produk olahan susu yang dibuat
demgan cara membekukan dan mencampur bahan baku secara bersama-sama.
than-bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim adalah lemak susu,
padatan susu tanpa lemak (skim), gula pasir, bahan penstabil, pengemulsi, dan
pencita rasa (Kalsum, 2012).Bahan campuran es krim disebut ice cream
mixture(ICM), dengan pencampuran bahan yang tepat dan pengolahan yang benar
maka dapat dihasilkan es krim dengan kualitas baik (Susilorini dan Sawitri, 2007).

Dilihat dari bahan baku utamanya yaitu susu, proses pembuatan es krim
tidak menggunakan pemanasan yang terlalu tinggi (suhu pasteurisasi) pada bahan
ba'_}éu sehingga nilai gizi dapat dipertahankan(Hendriani, 2005). Menurut
Is’ﬁﬁunandar (2004) es krim mempunyai struktur berupa busa yaitu gas yang
teEdispersi dalam cairan, yang diawetkan dengan pendinginan sampai suhu beku.
ngsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara pada campuran bahan
e@«im atau ice cream mixture (ICM) sehingga diperoleh pengembang volume
y@g membuat es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat, dan mempunyai
te%tur yang lembut (Padaga dan Sawitri, 2005).

A

22 Jenis-jenis Es Krim

NS

Jenis es krim yang beredar di pasaran dapat dilihat berdasarkan nilai
eRbnomi dimana es krim dikelompokkan sebagai ekonomis, standar, premium dan

S

su;E)er premium(Padaga dan Sawitri 2005).Es krim super premium memiliki

kﬁ;ﬂponen lemak dan total padatan yang lebih besar dibandingkan dengan es krim

Nery wisey
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je%is lain, namun overrun es krim super premium paling kecil dibandingkan
depgan es kirim jenis lain(Padaga dan Sawitri 2005).Jenis es krim dan

kgmponennya berdasarkan nilai ekonomi dapat dilihat pada Tabel 2.1
o

Tabel 2.1. BerbagaiJenisEs Krim dan Komponennya Berdasarkan Nilai Ekonomi.
[4]

=Jenis Es Krim Komponen

= Lemak (%) Total Padatan (%) Overrun(%)
Ekonomis 10 36 120
ndar 10-12 36-38 100-120
mium 12-15 38-40 60-90
SHper Premium 12-18 >40 25-50
Stfber: Goof (2000).
wn
23. Syarat Mutu Es Krim
§ Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk suatu rongga udara pada

cé:mpuran bahan-bahan es krim sehingga dihasilkan pengembangan volume yang
membuat es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat dan mempunyai tekstur
yang lembut (Padaga danSawitri 2005). Es krim yang berkualitas tinggi tidak
cepat meleleh saat dihidangkan pada suhu kamar, sedangkan tekstur es krim yang
diinginkan adalah lembut dan berpenampilan creaminess (Arbuckle, 2000). Untuk
menghasilkanes krim yang lembut dan mempunyai kestabilan terhadap
pembentukan kristal es dan pelelehan yang cepat, bahan yang harus ditambahkan
p%ga pembuatan es krim adalah penstabil, penstabil yang biasa digunakan adalah
gé[atin (Widiantoko dan Yunianta, 2014).

; Syarat mutu es krim yaitu mengandung lemak minimal 5,0%, gula yang di
hgmg sebagai sukrosa minimal 8,0%, protein minimal 2,7%, dan padatan
nﬂgimal 34% (Astawan, 2008). Standar komposisi es krim menurut Azari dan
B&nbang (2003) terdapat pada Tabel 2.2. Syarat mutu es krim menurut SNI No.

<
0123713-1995 dapat dilihat pada Tabel 2.3.
w
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Tabel 2.2. Standar Komposisi Es Krim

Kiteria Kadar (%)
imak 12,00
t padat susu bukan lemak (MNSF) 11,00
Gula 15,00
Zat penstabil 0,30
Suymber: Azari dan Bambang (2003).
=
Tabel 2.3. Syarat Mutu Es Krim
Kriteria Persyaratan (minimum)
Cemak (% b/b) 5,00
Gula (% b/b) 8,00
Rfotein (% b/b) 2,70
Total padatan (% b/b) 34,00

Stgnber: StandardNasional Indonesia No. 01-3713-1995 (1995).

1)
2.3: Kualitas Kimia Es Krim

c
Kualitas es krim sangat ditentukan oleh kandungan nutrisi yang terdapat

pada es krim tersebut vyaitukadar lemak, kadar protein, total padatan,

overrun,tekstur, aroma dan rasa(Susilorini dan Sawitri, 2007).

2.4.1. Kadar Lemak

Suharyanto (2009) menyatakan lemak penting pada pembuatan es krim
karena dapat meningkatkan cita rasa (flovour) es krim, menghasilkan tekstur yang
leppbut, membantu memberi bentuk pada es krim dan membantu sifat meleleh
y%g baik. Lemak susu pada es krim berfungsi untuk meningkatkan nilai gizi es
km‘n menambah cita rasa, menghasilkantekstur yang lembut, membantu
r’rgmberlkan bentuk dan kepadatan, serta memberikan sifat meleleh yang baik
(%daga dan Sawitri, 2005). Lemak dalam es krim berfungsi dalam meningkatkan
flélor, memberikan tekstur yang lembut dan membentuk body es krim yang baik
(Cgoof dan Hartel, 2013). Lemak dibutuhkan untuk membentuk struktur emulsi,
mBmberikan cita rasa, menurunkan titik beku serta meningkatkan viskositas
pr%duk (Malaka,2010).

E Nilai kadar lemak es krim dipengaruhi oleh penambahan lemak susu ke
dgam campuran es krim. Es krim dengan kandungan lemak yang rendah
m;?ngakibatkan tekstur es krim tidak lembut, memberikan sensasi dingin yang

Ie:'l-:ﬁh besar dibanding es krim dengan kadar lemak tinggi (Aime dkk.,

Nery wisey
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2001).Selain meningkatkan cita rasa, banyaknya penambahan lemak susu pada
ca-_©glpuran es krim dapat menentukan kategori es krim yang ada di pasaran
(Nirhuda, 2015).

g- Menurut Ardod (2017) kadar lemak es krim susu kambing dengan
p@nambahan gel daun cincau berkisar 3,75%-7,58%. Kadar lemakes krim susu

ké_nbing dengan penambahan ubi jalar ungu adalah sebesar 11,86% ( Susilawati

dkk, 2014).
(=

242 Kadar Protein
w
o=

o Protein merupakan zat makanan yang sangat penting bagi tubuh karena
bgfungsi sebagai bahan bakar, pembangunan dan pengatur
(\é‘marno,ZOOS).Produk susu adalah sumber utama protein, makronutrien yang
pénting bagi tubuh seperti tulang, otot, kulit, darah, dan tulang rawan. Produk
olahansusu yang bisa menjadi sumber protein bagi tubuh salah satunya es krim,
yang jika dikonsumsi dalam jumlah sedang maka bisa menjadi asupan protein
dalam tubuh (Mikail, 2012).

Padaeskrim,protein berfungsi menstabilkan emulsi lemak setelah proses
homogenisasi, menambahkan cita rasa, membentuk pembuihan, meningkatkan
dan menstabilkan daya ikat air yang berpengaruh pada kekentalan dan tekstur es
krim vyang lembut serta dapat meningkatkan overrun (Masykuri dKkk,
2@?0).Menurut Ardod (2017) kadar protein es krim susu kambing dengan
pegnambahan gel daun cincau berkisar 6,65%-14,28%. Kadar protein dengan
p@ambahan ubi jalar ungu terhadap es krim susu kambing sebesar 5,53%

(Stisilawati dkk, 2014).
=

2223. Total Padatan

'%. Total padatan adalah seluruh komponen padatan yang ada didalam suatu
bﬁ;an pangan  termasuk  protein,lemakdan  karbohidrat  (Sudarmadji,
1@9).Menurut Standar Nasional Indonesia No. 01-0317-1995, es krim memiliki
nﬁai minimal total padatan sebesar 34%. Standar totalbahan padat pada es krim
uriuk skala ekonomi adalah 35-37% (Van den Berg,1988).
Kecukupan kandungan total padatan es krim berfungsi untuk meningkatkan

(0]

LIeA

kékentalan adonan es krim, sehingga mempertahankan kestabilan gelembung

Nery wisey
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udara (WidiantokodanYunianta, 2014).Total padatan yang rendah akan
m%gakibatkan jumlah air yang membeku semakin banyak, sehingga udara yang
te%’perangkap dalam es krim hanya sedikit yang mengakibatkan daya kembang es
k_@r-n berkurang (Masykuri dkk., 2012).Menurut Arbuckle (1972), body dan
teléstur es krim ditentukan oleh padatan total yang terkandung didalam adonan
y@g meliputi gula, PSBL (Padatan Susu Bukan Lemak), protein dan hidrokoloid.

> Menurut Ardod (2017) total padatan es krim susu kambing dengan
peEambahan gel daun cincau berkisar 61,70%-83,31%. Total padatan es krim
depgan subtitusi ekstrak daun cincau hijauadalah sebesar 33,70-34,30% (Usman

=

dik, 2014).
-~
a

25 Susu Skim

g Susu skim adalah bagian susu yang tertinggal sesudah krim
diambilsebagian atau seluruhnya(Setya, 2012). Susu skimmengandung semua zat
makanan susu, sedikit lemak dan vitamin yang larut dalam lemak(Buckle, 1987).
Susu skim seringkali disebut susu bubuk tak berlemak yang banyak mengandung
protein dengan kadar air sebesar 5% (Handayani dkk, 2014). Menurut Marshall
(2000), susu skim merupakan bahan padatan bukan lemak yang mengandung
protein, laktosa, vitamin dan mineral.

Penambahan susu skim berfungsi meningkatkan kandungan padatan pada
eg;)krim sehingga lebih kental dan sebagai sumber protein sehingga dapat
néningkatkan nilai nutrisi es krim(Aliyah, 2010).Komponen susu skim pada
p:'Tnbuatan es krim menurut Aditya(2017) adalah sebagai pembentuk tekstur.
Kadar susu skim dalam es krim adalah sama dengan kadar susu krim yaitu antara
8‘? sampai 16% (Padagadkk, 2005).

9A

28, Susu Kambing

Susu merupakan bahan makanan istimewa yang mengandung semua zat

jo A3

yang dibutuhkan tubuh yang mudah dicerna dan dimanfaatkan oleh tubuh. Susu

[n

mgrupakan jenis bahan pangan hewani berupa cairan putih yang dihasilkan oleh

tefr};ak mamalia seperti sapi, kerbau atapun kambing dan diperoleh dengan cara
pemerahan (Hamidah dkk, 2012).

nery wrsey J
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Susu kambing kaya protein, mengandung anti antritis (inflamasi sendi),
mengobati penyakit kulit, asma (gangguan pernapasan), molekul lemaknya kecil
se%-ingga mudah dicerna dan bisa disimpan ditempat yang dingin, misalnya lemari
p_egndingin tanpa mengubah kualitas dan khasiatnya (Budiana dan Susanto, 2005).
Sasu kambing juga tidak mengandung aglutinin yaitu senyawa yang membuat
n‘@lekul lemak menggumpal seperti pada susu sapi (Darmajati, 2008).

> Salah satu hal yang menyebabkan susu kambing kurang diminati
mgsyarakatadalah karena bau prengus. Penyebab bau prengus adalah kadar asam
legnak yang lebih tinggi dibandingkan dengan susu sapi. Bau prengus pada susu
kacambing disebabkan oleh asam kaproat 2,3%, kaplirat 2,7% dan kaprat 2,7%
(I‘a_aree, 1978).Setiawan dan Tanius (2003) mengatakan kecernaan susu kambing
néjmiliki kemiripan dengan air susu ibu (ASI) sehingga tidak kalah dengan susu
sa%i yang sering digunakan sebagai pengganti ASI dimana protein susu kambing
lebih mudah dicerna dan asam-asam aminonyalebih efisien diserap. Namun
demikian kandungan gizi susu kambing berbeda dengan susu sapi dan air susu ibu
(Tabel2.4.)Perbedaanyangmengakibatkan susukambing mempunyai karakteristik
yang spesifik ialah kandunganlemak(Budiana dan Susanto, 2005). Lemak
susukambing mempunyai sifat yang mudah dicerna dibandingkan susu sapi,
karena diameter globula lemak susu kambing lebih kecil (Devendra, 1980). Kadar
Iewak susu kambing di peternakan Alam Raya sebesar 7,60% dan kadar protein
seﬁesar 7,03% (Zain, 2013).Protein susu kambing memiliki keistimewaan, yaitu lebih
m;dah dicerna (Jenness, 1980). Menurut Zurriyati dkk. (2011) kandungan protein susu
k@wbing PE sebesar 4,29%.

n  Perbedaan karakteristik susu kambing dengan susu sapi adalah: (1) warna susu
leBih putih, (2) globula lemak susu lebih kecil dengan diameter 0,73— 8,58 um, (3)
rré:ngandung mineral kalsium, fosfor, vitamin A, E dan B kompleks yang tinggi, (4)
olafp’at diminum oleh orang-orang yang alergi minum susu sapi dan untuk orang-orang
yang mengalami berbagai gangguan pencernaan (lactose intolerance) dan (5) dari segi
plgcnf_duktivitas, produksi susu kambing lebih cepat karena kambing telah dapat
b@;;produksi pada umur 1,5 tahun, sedangkan sapi baru dapat berproduksi pada
whur 34 tahun, tergantung ras (Saleh,2004). Perbandingan komposisi susu
k%h‘nbing, susu sapi dan ASI dapat dilihat pada Tabel 2.4.
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©
L

Tgbel 2.4. Perbandingan Komposisi Susu Kambing, Susu Sapi dan ASI (/100 g)
Nilai Gizi Susu Kambing Susu Sapi ASI
Air (%) 87,5 87,5 88,3
khidrat Arang (g) 4,6 4,7 6,9
Energi (kkal) 76,0 66,0 69,1
Eemak (Q) 4,0-7,3 3,7 4.4
Protein (g) 3,3-4,9 3,3 1,0
Kalsium (Ca) (mg) 127 117 33
Bhospor (P) (mg) 106 151 14
Besi (Fe) (mg) 0,05 0,05 0,05
Yitamin A (1U) 185 138 240
Yitamin B-12 (mg) 0,07 0,36 0,84

Sdhber: Budiana dan Susanto (2005).
73]

24. Talas

Talas mempunyai beberapa nama umum seperti taro, old cocoyam daneddo
(Koswara,2014).Talas merupakan tanaman pangan berupa herba dan merupakan
tanaman semusim atau tanaman sepanjang tahun (Purwono dan Heni, 2007).
Komponen makronutrien dan mikronutrien yang terkandung dalam umbi talas
meliputi protein, karbohidrat, lemak, serat kasar, fosfor, kalsium, besi, tiamin,
riboflavin, niasin dan vitamin C (Niba, 2003).Bentuk umbi talas belitung
(Xanthosoma sagittifolium)adalah silinder sampai agak bulat, terdapat ruas
d%)gan beberapa bakal tunas (Indrasti, 2004).

(g°]
[

7]
tieggi (Najgebaueret al., 2007). Penyusun utama pati yaitu amilosa dan
amilopektin (Hustiany, 2006). Menurut Kafah(2012)pati umbi talas terdiri dari
1528% amilosa, sisanya 72-83% adalah amilopektin. Tingginya amilopektin

Talas merupakan salah satu bahan pangan dengan kandungan karbohidrat

dﬂém umbi talas menyebabkan talas bersifat pulen dan lengket seperti beras ketan
-t

défa bisa dijadikan bahan penstabil pada pembuatan es krim(Nur, 2017). Jenis
Sl

taﬁs yang digunakan dalam penelitian ini adalah talas belitung (Xanthosoma

s@ittifolium) seperti pada Gambar 2.1 dan Gambar 2.2.

10
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855"
#5555

Gambar 2.1 ias Bitug o Gambar 2. i Talas Belitung
3 Umbi talas merupakan bahan pangan yang memiliki nilai gizi yang cukup

©
L
jah]
=
o
e, o

QO

b@k.TaIas juga mengandung banyak senyawa kimia yang dihasilkan dari
netabolisme sekunder seperti alkaloid, glikosida,saponin, essensialoil, resin, gula
dﬁ asam-asam organic(Subhash et al., 2012).Kandungan kimia dalam talas
d'rgengaruhi oleh varietas, iklim, kesuburan tanah dan umur panen (Rawuh,
2@D8).Komponen makronutrien dan mikronutrien yang terkandung di dalam umbi
tafds meliputi protein, karbohidrat, lemak, serat kasar, fosfor, kalsium, besi,
Q

tiamin, riboflavin, niasin, dan vitamin C (Koswara, 2013).Komposisi zat yang

terkandung dalam 100 gram talasdapat dilihat pada Tabel 2.5.

Tabel 2.5. Komposisi Zat yang Terkandung dalam 100 g Talas

Komponen Satuan M-I(;?]Itzsh* Talas Kukus* Talailiebus
Energi Kal 98 120 108
Protein g 19 4%) 1,4
Lemak g 0,2 0,3 0.4
Karbohidrat g ® 28,2 25
Kalsium mg 28,0 31,0 47
Fespor mg 61,0 63,0 67
Si mg 1,0 0,7 0,7
YAtamin A mg 3,0 0 0
Witamin C mg 4,0 2,0 4
Yitamin B1 mg 0,13 0,05 0,06
Air g 73,0 69,2 72
Bag.yg dapat dimakan % 85,0 85,0 100

s@aber: * :Rawuh, (2008)
) ** : Amiruddin, (2013)

Protein talas mengandung asam amino dalam jumlah yang sangat banyak

jo Ajis1

mgskipun kandungan histidin dan lisin rendah dalam asam amino tersebut
('%mesgen dan Retta, 2015).Nilai lebih dari umbi talas adalah kemudahan patinya
u@uk dicerna, hal ini disebabkan oleh ukuran granula patinya yang cukup kecil
d}jn patinya mengandung amilosa dalam jumlah yang cukup banyak (20-25%),

tqﬁs juga bebas dari gluten sehingga pangan olahan dari talas dapat digunakan
=¥]

11
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untuk diet individu yang memiliki alergi terhadap gluten (Koswara, 2013). Umbi
tags juga dapat dimanfaatkan lebih optimal tidak hanya sebagai cemilan ataupun
k&ipik, tapi juga bisa dimanfaatkan sebagai sumber alternatif pati industri dan
rrgnjadi salah satu tepung komersil(Harnum, 2016).Kandungan pati talas
dijadikan pati barusebagai salah satu mutu pati industri di Indonesia (Rahmawati
dﬂ_(, 2012). Kandungan dan karakteristik pati dari beberapa industri dapat dilihat

pada Tabel 2.6.
c
Tabel 2.6. Karakteristik Pati Talas dan Beberapa Pati Industri (%)
& Kadar Kadar
§—o Jenis pati Kadar air ~ Kadar pati Amilosa Amilopektin
Y  Pati umbi talas 13,18 80,00 5,55 74,45
®  Tepung talas 9,40 75,00 3,57 71,43
g?, Pati modifikasi 5,30 65,00 4,12 60,88
4  Pati jagung* 9,50 73,00 25,00 75,00
5 Patisingkong** 7,12 72,00 26,75 73,25

Sumber: Rahmawati dkk, (2012)
* = Suarni dan Widowati (2016)
** = Hadi(2017)

Menurut Muchtadi dkk. (2010) umbi talas mengandung Kristal kalsium
oksalat yang menyebabkan rasa gatalyang dapat dihilangkan dengan perebusan
dan pengukusan yang intensif.Menurut Mayasari (2010) perendaman umbi talas
dalam larutan garam NaCl 10 persen selama 60 menit dapat mereduksi oksalat
s%)esar 93,62%.
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© I11.MATERI DAN METODE

i
3. Tempat dan Waktu
-~

g. Penelitian telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pasca Panen dan
Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Pertanian dan Peternakan
URiversitaslslamNegeriSultanSyarif KasimRiaudan analisis kimia dilakukan di
Lé_{éoratorium Teknologi Hasil Pertanian Fakultas PertanianUniversitas Riaupada
b%n Agustus sampai dengan Oktober 2019.

3%’. Bahan dan Alat
wn

o Bahan yang digunakan untuk membuat es krim meliputi patiumbi talas yang
diffapat dari Payakumbuh Sumatera Barat sebanyak 2kg, susu kambingsebanyak 4
Iig:;r dari peternakan yang terdapat di Pekanbaru, susu skim bubuk800 g, susu
krim600 g, kuning telur 15 g dan gula pasir 1 kg. Bahan yang digunakan dalam
analisis kimia adalah: H,SO4pekat, HCI, indikator Phenolptalein (PP), dan NaOH.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini terbagi atas dua yaitu alat untuk
pembuatan es krim dan alat untuk analisis kimia. Peralatan yang digunakan dalam
proses pembuatan es krim yaitu pengaduk (mixer), freezer, panci, gelas ukur,
kompor gas, sendok, cup es krim, blender, saringan, kertas label dan baskom.
Peralatan untuk analisis kimia adalah: Labu Kjeldhl, neraca analitik, alat
p%)yuling dan kelengkapannya, pemanas listrik, kertas saring, thimble, soxhlet,

lefhari asam, gelas ukur, buret, oven, wadah plastik, gelas piala, kapas dan tisu.
7]

=

3:5:: Metode Penelitan

;f;‘« Metode penelitian ini adalah eksperimen menggunakan RancanganAcak
Kgl'ompok(RAK) dengan 4 taraf penggunaan pati umbi talas sebagai pensubstitusi
s@u skim vyaitu 0% (P0), 1.25% (P1), 2.5% (P2) dan3,75% (P3) serta 3
k@ompok yaitu waktu pembuatan es krim.Rincian bahan yang ditambahkan
pg;ga adonan es krim disajikan pada Tabel 3.1.

13
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Tabel 3.1. Formulasi Bahan Penelitian Es Krim Susu Kambing dengan Penstabil

5 ©  Pati Umbi Talas (g)

o Ne Bahan PO P1 P2 P3
B & SusuKambing 62,00 62,00 62,00 62,00
S @ SusuSkim Bubuk 13,80 12,60 11,30 10,50
2 B Susu Krim Bubuk 10,00 10,00 10,00 10,00
é o Kuning Telur 0,20 0,20 0,20 0,20
c » GulaPasir 14,00 14,00 14,00 14,00
n?.'_ % Pati Umbi Talas 0,00 1,25 2,50 3,75
= ~  Total 100,00 100,00 100,00 100,00
& =

b= 1 —

g =

@ 34 Pelaksanaan Penelitian

n

32.1. Pembuatan Pati Umbi Talas

A Umbi talas segar dicuci dengan air mengalir untuk menghilangkan sisa
taﬁah yang masih menempel. Umbi talas kemudian dikupas kulitnya. Setelah itu,
umbi talas dipotong dengan ukuran sedang.Selanjutnya potongan umbi talas
direndam dalam larutan garam selama 1 jam dengan tujuan untuk menghilangkan
senyawa oksalat. Kemudian setelah perendaman potongan umbi talas dibilas

untuk menghilangkan lendir, selanjutnya dilakukan pemarutan. Parutan talas di

‘nery eysng NN Jelem BueA uebunuaday ueyibniaw yepn uedynbuad g

‘yejesew njens uenelun neje yiuy uesiinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw eAiey uesijnuad ‘uenauad ‘ueyipipuad uebuiuaday ynjun eAuey uednbusd ‘e

ekstraksi dengan dicampurair, selanjutnya diperas menggunakan kain saring
sehingga menghasilkan susu pati. Setelah itu dilakukan pengendapan selama 24
jam. Selanjutnya dilakukan pemanenan dengan membuang air sisa dari endapan.
Hé%il endapan dijemur dibawah matahari selama 3 jam dengan menutupnya
déhgan kain agar tidak mudah terkontaminasi. Setelah itu pati umbi talas
d%ﬂluskan dengan blender dan terakhir pati umbi talas yang sudah dijemur diayak
a@r hasilnya halus. Proses pembuatan pati umbi talas dapat dilihat pada Gambar

JJaguins ueingaAusw uep ueywniuesusw eduey U siny eAley ynines nele uelbeqges dinbuaw Bueleq “|
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3@

=

| L]

<

w

& Talassegar | Pencucian > Pengupasan Pemotongan
= \

- Ekstraksi

cpPengendapan < dengan air < Pemarutan Perendaman

=

o

wn Pemanenan Penjemuran  |>| Penghalusan Pati talas

Gambar 3.1. Pembuatan Pati Umbi Talas
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3.%2.Pembuatan Es Krim

§ Pembuatan es krim susu kambing dimulai dengan melakukan pasteurisasi
teiﬁadap susu kambing pada suhu 75°C selama 15 detik. Selanjutnya kuning telur
d'i:}hocok hingga homogen atau tercampur rata, kemudian susu skim bubuk, susu
krgm bubuk, gula pasir dan kocokan kuning telurdimasukkan kedalam susu
pasteurisasi sambil diaduk teruspada suhu 30°C selama 15 menit dan dihindarkan
te@entuknya koagulan. Selanjutnyapati umbi talasdimasukkan sesuai perlakuan.
Kemudian dilakukan pendinginan dan pematangan pada suhu 4°C selama 24 jam.
S@elah itu lakukan penyergapan udara menggunakan ice cream maker pada suhu
e sampai -30°C. Es krim yang sudah menggembung dimasukkan kedalam
kc%asan dan disimpan di dalam freezer selama 24 jam untuk pembekuan. Setelah
itédilakukan analisis kimia. Tahapan pembuatan es krim dengan pemberian pati

umbi talas disajikan pada Gambar 3.2.

Susu kambing, susu krim bubuk dilarutkan dengan aquades dan
dipasteurisasi pada suhu 75°C selama = 15 detik, dimasukkan gula
pasir dan kocokan kuning telur

[
[ Homogenisasi pada suhu 30° selama + 15 menit ]

Pemberian pati umbi talas sesuai perlakuan(0%, 1,25%, 2,5%, dan
3,75%)

[
[ Pematangan (aging) pada suhu 4°C selama +24 jam ]

{ Penyergapan udara (air incorporation) pada suhu }

-25°C sampai -30°C dalam ice cream maker

[
[ Pengemasan / perlakuan ]
[
[ Pembekuan dalam freezer -15°C selama +24 ]

eem |

mbar 3.2. Diagram Alir Pembuatan Es Krim dengan Substitusi Pati Umbi Talas

15
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3% Peubah Penelitian

§ Peubah yang diamati pada penelitian ini meliputi: kadar lemak, kadar
p@tein dan total padatan
=

35.1. Analisis Kadar Lemak (Sudarmadji, 1997)

g Sampelditimbang sebanyak 2 g dan dimasukkan kedalam gelas piala 250
nﬂé Kemudianditambahkan 25 ml HCI 25% dan aquades 20 ml kedalam gelas
pigla yang berisi sampel. Setelah itu gelas piala ditutup dengan menggunakan
kécéa arloji dan dipanaskan selama 15 menit, kemudian sampel disaring dan dicuci
déhgan air panas hingga tidak bereaksi asam lagi. Kertas saring pembungkus
d%eringkan dan diekstrak dengan larutan amonia pekat, etanol 96%, dietil eter,
dam petrolium eter (PE), selama 2-3 jam pada suhu 80°C, setelah kering
difnasukkan kedalam kertas saring pembungkus dan diekstrak dengan larutan
petrolium benzene selama 2-3 jam pada suhu 80°C. Ekstrak lemak tersebut
dikeringkan dalam oven pada suhu 100°C. Sampel didinginkan dan kemudian

ditimbang sampai dapat bobot tetap.

Perhitungan:

W1-W2
w

Kadar lemak = X 100%

Kgferangan:
-

V\E.: berat sampel (g)
V'\gz berat labu lemak sesudah ekstrasi (g)

WRZ= berat labu lemak sebelum ekstrksi (g)
=

=)
3.5:2. Analisis Kadar Protein (Sudarmadiji, 1997)
(1]
-t
w

Sampel ditimbang sebanyak 2 gdandimasukkan ke dalam labu

-~

Kié

=

kgnplek). Campuran tersebut didestruksi dengan aquades 100 ml didalam labu

dahl,kemudian ditambahkan 25 ml asam sulfat pekat dan 1 g katalis (tembaga

u@r, kemudian dimasukkan kedalam lemari asam. Setelah itudiambil 25 ml

u

lagtan dan dimasukkan ke dalam labu kjeldahl,ditambahkan 5-7 tetes indikator

A

P%odan NaOH 50% sehingga terbentuk larutan berwarna merah. Erlenmeyer diisi

dé@gan larutan boraks 2% sebanyak 2 ml dan ditambahkan indikator
=¥]
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campuran(metilen merah-biru) sehingga larutan bewarna ungu dan diikat dengan
asgm borat sampai berbentuk larutan hijau. Proses destilasi berlangsung lebih
kﬁ’fang 15 menit, hasil destilasi pada erlenmeyer dititrasi dengan larutan asam
stgndar (HCI 0,1 N) yang telah diketahui konsentrasinya adalah 0,1 N hingga
lagiitan berwarna biru.

P%hitungan:

(V1-V2)XNX0,014 X FkX Fp
\'\Y

Kadar protein =

erangan.

s&S NIN

A

Wh, = Berat sampel
VvE = Volume HCI 0,01 N yang digunakan untuk tritasi sampel

2

V2 =Volume HCI yang digunakan untuk tritasi blanko
0,014 = Berat molekul nitrogen (gram)

N = Normalitas

Fk = Faktor konversi 6,38

Fp = Faktor pengencer

3.5.3. Total Padatan (Sudarmadiji, 1997)

Pertama cawan porselin dioven pada suhu 105°C selama 1 jam, kemudian
di&?lasukkan dalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang beratnya. Sampel
dﬁmbang sebanyak 2-5 g diletakkan pada cawan porselin kemudian dioven pada
SLE-ru 105°C selama 1 jam, kemudian dikeluarkan dan dimasukkan kedalam
déikator selama 15 menit lalu ditimbang beratnya. Proses pengeringan dilakukan
sa‘§=‘1pai didapatkan berat yang konstan. Setelah didapat berat yang konstan kadar
aigdi hitung menggunakan rumus sebagai berikut:

-;
Pghitungan:

!
. X+Y+Z
o Kadar Air =——2X 100%
V)
Kg_terangan:
= .
X=Berat cawan porselin (g)
N
Y5 Berat sampel (g)

N

Nery Wisey I

erat sampel dan cawan porselin setelah dikeringkan (g)
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Analisis total padatan dilakukan dengan cara menghitung kadar air sampel

©
teglebih dahulu, kemudian menghitung total padatan dengan rumus:

Total padatan=100%-kadar air.

dio ye

}

36. Analisis Data

w

Data hasil penelitian ini ditabulasi dan dianalisis menggunakan analisis sidik
ra’gram menurut Rancangan Acak Kelompok dengan model matematis menurut
Stgel dan Torrie (1991) adalah sebagai berikut:

g’ Yij = u+ti+ Bj + €ij

wn

Kgterangan:

Yg . Kadar lemak, kadar protein dan total padatan es krim pada taraf
= substitusipati talaske-i dankelompok ke-j,

M: Nilai tengah umum (rata-rata populasi) kadar lemak, kadar protein dan total
padatan es krim,

Ti : Pengaruh taraf substitusi pati umbi talas ke-i
Bj : Pengaruh kelompok ke-j
elj : Pengaruh galat percobaan dari taraf substitusi pati talas ke-i pada

kelompok ke-j.

Tabel 3.3. Analisis Sidik Ragam Es Krim dengan Penstabil Pati Umbi Talas

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat E Hitun F tabel
YKeragaman Bebas Kuadrat Tengah g 5% 1%
%Kelompok k-1 JKK KTK KTK/IKTG - -
—prerlakuan p-1 JKP KTP KTP/KTG - -
2. Galat (p-1) (k-1) JKG KTG - - -

_5 Total pk-1 JKT - - -
=
Kgferangan
P3 :1,2,3,4
@ :1,2,3
JEK : Jumlah Kuadrat Kelompok
JkP : Jumlah Kuadrat Perlakuan
IKG : Jumlah Kuadrat Galat
JKT - Jumlah Kuadrat Tengah
KTK : Kuadrat Tengah Kelompok
KTP : Kuadrat Tengah Perlakuan

KEG : Kuadrat Tengah Galat

18
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Pengolahan Data:
©

y 2

FEC  (Faktor Koreksi) =

[ tk

=
JKT  (Jumlah Kuadrat Total) =Y (Yij)* FK

-D . 2

e _< (Y))
JEP  (Jumlah Kuadrat Perlakuan) =y — -FK

3 p

= (Yi)?
JKK  (Jumlah Kuadrat Kelompok) =2 FK

(=
JI%G (Jumlah Kuadrat Galat) = JKT- JKP-JKK
DBK (Derajat Bebas Kelompok) =k-1

| o=
DgP (Derajat Bebas Perlakuan) =p-1
D%G (Derajat Bebas Galat) =(p-1) x (k-1)
KFP (Kuadrat Tengah Perlakuan) = JKP/DBP
KTP (Kuadrat Tengah Kelompok) = JKK/DBK
KTG (Kuadrat Tengah Galat) = JKG/DBG
F Hit =

itung =

Apabila F hitung > F tabel pada ¢=0.05 yang berarti ada pengaruh
perlakuan, maka dilakukan uji lanjut menggunakan Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT) menurut Steel and Torrie (1991).

19
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V. PENUTUP
©

5% Kesimpulan

1.: Penggunaan pati umbi talas hingga taraf 3,75% mampu mempertahankan kadar
'é' lemak dan kadar protein es krim susu kambing namun belum mampu
; meningkatkan total padatannya.

2= Penggunaan pati umbi talas hingga taraf 3,75% dalam formulasi es krim susu
Z kambing menghasilkan kadar lemak, kadar protein dan total padatan yang
— memenuhi standar yang ditetapkan oleh BSN es krim.
w
| o=

52. Saran
2]

A Disarankan untuk menggunakan pati umbi talas sebagai penstabil alami pada
pgmbuatan es krim susu kambing dengan penggunaan pati umbi talas sebesar

3,75% untuk menghasilkan es krim susu kambing yang baik.

23
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LampiranlData dan Analisis

Kadar Lemak Es Krim Susu Kambing

© denganPenggunaan Pati Umbi Talas sebagai Pensubstitusi Susu
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Lampiran2Data dan Analisis Kadar Protein Es Krim Susu Kambing

© denganPenggunaan Pati Umbi Talas sebagai Pensubstitusi Susu
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Lg,mpiran 3Data dan Analisis Total Padatan Es Krim Susu Kambing dengan
o Penggunaan Pati Umbi Talas sebagai Pensubstitusi Susu Skim
o
Perlakuan Kelompok Jumlah Rataan ~ otndar
= 1 2 3 Deviasi
PO 45,00 46,77 46,07 137,84 45,95 0,89
Bt 48,78 46,00 48,52 143,30 47,77 154
P2 49,25 46,04 49,25 144,54 48,18 1,85
B3 49,01 46,50 46,76 142,27 47,42 1,38
Total 192,04 185,31 190,60 567,95 189,32 3,45
Rataan 4801 46,33 47,65
&
= Y2 567,952
FKR =— =
tk 4.3
322.567,20
=———=26880,60
JKT =Y (Yij)*= FK
= (45,00)° + (46,77)* + .....+ (46,76)*— 26880,60
= 26906,09 — 26880,60
= = 25,49
¥
T
"
-
g (138,05)? +(143,04)%+ (144,31)%+(142,63)?
< = — 26880,60
® 3
-t
w
s 80667
< = —26880,60
(=}
o
E =8,51
B
N2
Y
Wk =y
o p
"t
=
A~
=%
2
=
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(192,04)? +(185,46)%+ (190,53)?

©
- = ~10328,27
5 4
- 107547,52
5/ = ————26880,60
=
2 =6,28
3
JKE = JKT - JKP - JKK
c = 25,49 -8,51 - 6,28
Z = 10,70
)
@ 8,51
KFP=n = 2= o4
@  DBP 3
£ 6,28
= KK )
KEK =2 = 2= = 314
DBK 2
10,70
kT =182 - 178
DBG 6
| KTK 3,14
FHitung =—— =— = 176
KTG ~ 1,78
| _KTP _ 2,84
F Hitung o _1,78 = 1,59
Tabel Analisis Sidik Ragam
7
gSumber  Derajat Jumlah  Kuadrat .o F Tabel
Reragaman Bebas Kuadrat  Tengah g 5% 1%
I@Iompok 2 6,28 3,14 1,76"™ 5,14 10,92
Rerlakuan 3 8,51 2,84 1,59™ 4,76 9,78
Galat 6 10,70 1,78
Total 11 25,49

Kg'terangan : F hitung < F tabel berarti perlakuan menunjukkan tidak berpengaruh

nery wisey JreAg uejpng yo A31s1d

nyata (P>0.05)
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© Hak cipta milik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

U_\/I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
u__.-...l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

ﬂf hm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
I/_._\_n_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

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