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INTISARI  

 

 

Umbi talas memiliki kandungan pati yang tinggi yaitu sekitar 70-80%. Pati 

umbi talas dapat membentuk gel karena kandungan pati didalamnya berikatan 

dengan 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 

sebagai kelompok adalah waktu pembuatan es krim. Data dianalisis secara 

statistik dengan analisis ragam.Hasilpenelitian menunjukkan bahwa substitusi pati 

umbi talas sampai taraf 3,75%tidak berbeda nyata terhadap kadar lemak, kadar 

proteindan total padatanes krim susu kambing. Dapat disimpulkan bahwa 

substitusi pati umbi talas terhadap susu skim hingga taraf 3,75% dalam formulasi 

es krim susu kambing mampu mempertahankan kadar lemak, kadar protein dan 

total padatan terlarutdan ketiga parameter ini memenuhi standar yang ditetapkan 

oleh Badan Standarisasi Nasional es krim. 

 

Kata kunci: es krim, susu kambing, pati umbi talas, kadar lemak, kadar protein, 

dan total padatan. 
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ABSTRACT 

 

 

Taro tubers have a high concentration of starch about 70-80%. Taro root starch 

can 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 

statistically with  analysis of variance.The results showed that the substitution of 

taro tuber starch to a level of 3.75% was not significantly different on fat content, 

protein content and total solids of goat's milk ice cream. It can be concluded that 

the substitution of taro tuber starch to skim milk up to a level of 3.75% in the  

formulation of goat milkice cream is able to maintain faat content, protein 

content, and total dissolved solids and these three parameter meet the standards 

set by Nationalice cream standardization agency. 

 

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

total solids. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1. Latar Belakang 

Es krim merupakan  salah  satu makanan yang  disukai  oleh  semua  lapisan  

masyarakat, mulai dari balita sampai manula. Es krim merupakan produk  pangan  

beku  yang  dibuat  melalui  kombinasi  proses pembekuan  dan  agitasi  pada  

bahan-bahan yang terdiri darisusu, produk susu, pemanis, penstabil, 

pengental,pengemulsidan flavor. Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk 

suatu  rongga udara pada campuran bahan-bahan es krim sehingga dihasilkan 

pengembangan volume yang membuat es krim menjadi lebih ringan, tidak  terlalu  

padat 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 

prengus. Hal ini menjadi salah satu alasan masyarakat kurang meminati susu 

kambing.Penyebab bau prengus adalahsusu kambing memiliki kadar asam lemak 

rantai 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% 

(Maree, 1978). 

Pengolahan susu kambing menjadi produk es krim diharapkan dapat 

mengurangi bau prengus susu kambing karenaprosespembekuandapat 

menghambat  menguapnya  asam-asam  lemak  volatile  pada  susu  kambing.  

Penggunaan suhu yang rendah pada pembuatan es krim diharapkan tidak merusak 

kandungan gizi susu kambing. Inovasi produk olahan susu kambing menjadi es 

krim memberikan berbagai pilihan produk pada konsumen tanpa mengurangi 

manfaatnya (Susilawati dan Sartika, 2017). 
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Permasalahan yang sering timbul pada pembuatan es krim adalah mutu yang 

rendah seperti waktu pelelehan yang relatif cepat sehingga perlu adanya penstabil 

untuk mencapai kualitas es krim yang baik.Penambahan penstabil pada 

pembuatan es krim dapat membuat tekstur es krim jadi lembut dan tidak cepat 

meleleh. Salah satu penstabil yang dapat digunakan adalah pati umbi talas.  

Umbi talas merupakan bahan pangan yang memiliki nilai gizi yang cukup 

baik. Komponen makronutrien dan mikronutrien yang terkandung di dalam umbi 

talas meliputi protein, karbohidrat, lemak, serat kasar, fosfor, kalsium, besi, 

tiamin, riboflavin, niasin, dan vitamin C (Koswara, 2013). Pati umbi talas dipilih 

dan digunakan sebagai pengental karena memiliki kandungan pati yang tinggi, 

yaitu sekitar 70-80%, menambah nilai gizi dan memperbaiki tekstur produk, 

sebagai pengental, mempunyai daya pembentuk gel dan emulsi yang baik (Rahim 

dkk, 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). 

Menurut Padaga dan Sawitri (2005) standar penstabil dalam es krim adalah 

0,25-0,5%. Menurut Azuri (2003) zat penstabil es krim dalam komposisi es krim 

yang baik yaitu 1,3% dari Ice Cream Maker (ICM).Ardod (2017) menyatakan 

penambahan gel daun cincau pada pembuatan es krim menghasilkankadar protein 

6,65%-14,28% dan kadar lemak es krim 3,75-7,58%. Menurut Nur (2017) es krim 

susu kambing dengan penambahan konsentrasi pati umbi talas (Colocasia 

escluenta L schott) yang berbeda yaitu0%1,2%dan 2,5%menghasilkan nilai 

overrunberkisar 16,05%-25,29%, daya leleh berkisar 27,52%-28,95%, warna 

berkisar 1,93%-2,19%, rasa manis berkisar 1,86%-2,09%, aroma susu berkisar 

2,35%-2,51% dan tekstur berkisar 2,02%-2,47%. 

Penambahan pati umbi talas pada pembuatan es krim diharapkan dapat 

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

meningkatkan  nilai  gizi  es  krim,menambah cita rasa, dan menghasilkan tekstur 
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yang lembut. Unsur protein dalam pembuatan es krim berfungsi untuk 

menstabilkan emulsi lemak, membantu pembuihan, sertameningkatkan dan 

menstabilkan daya ikat air.Hal inilah yang melatar belakangi penulis untuk 

mengangkat penelitian dengan judul :“Kadar Lemak, Kadar Protein dan Total 

Padatan Terlarut Es KrimSusu Kambing dengan Penggunaan Pati Umbi 

Talas(Xanthosoma sagittifolium)sebagai Pensubstitusi Susu Skim”. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui level terbaik substitusi pati umbi 

talas terhadap susu skim pada es krim susu kambing dilihat dari kadar lemak, 

kadar protein dan total padatan. 

 

1.3. 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 

dan meningkatkan total padatannya. 

2. Substitusi pati umbi talas terhadap susu skim sampai 3,75% pada pembuatan es 

krim susu kambing dapat memenuhi standar SNI. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Es Krim 

Es krim merupakan salah satu produk makanan yang paling popular yang 

disukai masyarakat.Sekarang ini,konsumen es krim tidak hanya terbatas 

padagolongan anak-anak tetapi sudah meluas dikalangan remaja, dewasa dan 

orang tua(Puspitarini dan Rahayu, 2012). 

Es krim adalah jenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara 

pembekuan tepung es krim atau dari campuran susu, lemak hewani maupun 

nabati, gula dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan makanan yang 

diizinkan (BSN, 1995).Es krim merupakan produk olahan susu yang dibuat 

dengan cara membekukan dan mencampur bahan baku secara bersama-sama. 

Bahan-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 

baku sehingga nilai gizi dapat dipertahankan(Hendriani, 2005). Menurut 

Ismunandar (2004) es krim mempunyai struktur berupa busa yaitu gas yang 

terdispersi dalam cairan, yang diawetkan dengan pendinginan sampai suhu beku. 

Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara pada campuran bahan 

es krim atau ice cream mixture (ICM) sehingga diperoleh pengembang volume 

yang membuat es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat, dan mempunyai 

tekstur yang lembut (Padaga dan Sawitri, 2005). 

2.2. Jenis-jenis Es Krim 

Jenis es krim yang beredar di pasaran dapat dilihat berdasarkan nilai 

ekonomi dimana es krim dikelompokkan sebagai ekonomis, standar, premium dan 

super premium(Padaga dan Sawitri 2005).Es krim super premium memiliki 

komponen lemak dan total padatan yang lebih besar dibandingkan dengan es krim 
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jenis lain, namun overrun es krim super premium paling kecil dibandingkan 

dengan es kirim jenis lain(Padaga dan Sawitri 2005).Jenis es krim dan 

komponennya berdasarkan nilai ekonomi dapat dilihat pada Tabel 2.1 

Tabel 2.1. BerbagaiJenisEs Krim dan Komponennya Berdasarkan Nilai Ekonomi. 

Jenis Es Krim 
Komponen 

  Lemak (%)          Total Padatan (%)        Overrun(%) 

Ekonomis 10 36 120 

Standar 10-12 36-38 100-120 

Premium 12-15 38-40 60-90 

Super Premium 12-18 >40 25-50 
Sumber: Goof  (2000). 

2.3. Syarat Mutu Es Krim 

Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk suatu rongga udara pada 

campuran 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 

pada pembuatan es krim adalah penstabil, penstabil yang biasa digunakan adalah 

gelatin (Widiantoko dan Yunianta, 2014).  

Syarat mutu es krim yaitu mengandung lemak minimal 5,0%, gula yang di 

hitung sebagai sukrosa minimal 8,0%, protein minimal 2,7%, dan padatan 

minimal 34% (Astawan, 2008). Standar komposisi es krim menurut Azari dan 

Bambang (2003) terdapat pada Tabel 2.2. Syarat mutu es krim menurut SNI No. 

01-3713-1995 dapat dilihat pada Tabel 2.3. 
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Tabel 2.2. Standar Komposisi Es Krim  

Kriteria Kadar (%) 

Lemak 12,00 

Zat padat susu bukan lemak (MNSF) 11,00 

Gula 15,00 

Zat penstabil 0,30 
Sumber: Azari dan Bambang (2003). 

Tabel 2.3. Syarat Mutu Es Krim 

Kriteria Persyaratan (minimum) 

Lemak (% b/b) 5,00 

Gula (% b/b) 8,00 

Protein (% b/b) 2,70 

Total padatan (% b/b) 34,00 
Sumber: StandardNasional Indonesia No. 01-3713-1995 (1995). 

2.4. Kualitas Kimia Es Krim 

 

Kualitas es krim sangat ditentukan oleh kandungan nutrisi yang terdapat 

pada es krim tersebut yaitukadar 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 

lembut, membantu memberi bentuk pada es krim dan membantu sifat meleleh 

yang baik. Lemak susu pada es krim berfungsi untuk meningkatkan nilai gizi es 

krim, menambah cita rasa, menghasilkantekstur yang lembut, membantu 

memberikan bentuk dan kepadatan, serta memberikan sifat meleleh yang baik 

(Padaga dan Sawitri, 2005). Lemak dalam es krim berfungsi dalam meningkatkan 

flavor, memberikan tekstur yang lembut dan membentuk body es krim yang baik 

(Goof dan Hartel, 2013). Lemak dibutuhkan untuk membentuk struktur emulsi, 

memberikan cita rasa, menurunkan titik beku serta meningkatkan viskositas 

produk (Malaka,2010). 

Nilai kadar lemak es krim dipengaruhi oleh penambahan lemak susu ke 

dalam campuran es krim. Es krim dengan kandungan lemak yang rendah 

mengakibatkan tekstur es krim tidak lembut, memberikan sensasi dingin yang 

lebih besar dibanding es krim dengan kadar lemak tinggi (Aime dkk., 
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2001).Selain meningkatkan cita rasa, banyaknya penambahan lemak susu pada 

campuran es krim dapat menentukan kategori es krim yang ada di pasaran 

(Nurhuda, 2015). 

Menurut Ardod (2017) kadar lemak es krim susu kambing dengan 

penambahan gel daun cincau berkisar 3,75%-7,58%. Kadar lemakes krim susu 

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

dkk, 2014).  

2.4.2. Kadar Protein 

Protein merupakan zat makanan yang sangat penting bagi tubuh karena 

berfungsi sebagai bahan bakar, pembangunan dan pengatur 

(Winarno,2008).Produk susu adalah sumber utama protein, makronutrien yang 

penting 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 yang lembut serta dapat meningkatkan overrun (Masykuri dkk, 

2010).Menurut Ardod (2017) kadar protein es krim susu kambing dengan 

penambahan gel daun cincau berkisar 6,65%-14,28%. Kadar protein dengan 

penambahan ubi jalar ungu terhadap es krim susu kambing sebesar 5,53% 

(Susilawati dkk, 2014). 

2.4.3. Total Padatan  

Total padatan adalah seluruh komponen padatan yang ada didalam suatu 

bahan pangan termasuk protein,lemakdan karbohidrat (Sudarmadji, 

1989).Menurut Standar Nasional Indonesia No. 01-0317-1995, es krim memiliki 

nilai  minimal total padatan sebesar 34%. Standar totalbahan padat pada es  krim  

untuk  skala  ekonomi  adalah  35-37%  (Van  den  Berg,1988). 

Kecukupan kandungan total padatan es krim berfungsi untuk meningkatkan 

kekentalan adonan es krim, sehingga mempertahankan kestabilan gelembung 



 

8 
 

udara (WidiantokodanYunianta, 2014).Total padatan yang rendah akan 

mengakibatkan jumlah air yang membeku semakin banyak, sehingga udara yang 

terperangkap dalam es krim hanya sedikit yang mengakibatkan daya kembang es 

krim berkurang (Masykuri dkk., 2012).Menurut Arbuckle (1972), body dan 

tekstur es krim ditentukan oleh padatan total yang terkandung didalam adonan 

yang meliputi gula, PSBL (Padatan Susu Bukan Lemak), protein dan hidrokoloid.  

Menurut Ardod (2017) total padatan es krim susu kambing dengan 

penambahan gel daun cincau berkisar 61,70%-83,31%. Total padatan es krim 

dengan subtitusi ekstrak daun cincau hijauadalah sebesar 33,70-34,30% (Usman 

dkk, 2014). 

 

2.5. Susu Skim 

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 

es krim  sehingga  lebih  kental  dan  sebagai  sumber  protein  sehingga  dapat 

meningkatkan nilai nutrisi es krim(Aliyah, 2010).Komponen susu skim pada 

pembuatan 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). 

 

2.6. Susu Kambing 

Susu merupakan bahan makanan istimewa yang mengandung semua zat 

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

merupakan jenis bahan pangan hewani berupa cairan putih yang dihasilkan oleh 

ternak mamalia seperti sapi, kerbau atapun kambing dan diperoleh dengan cara 

pemerahan (Hamidah dkk, 2012). 
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Susu kambing kaya protein, mengandung anti antritis (inflamasi sendi), 

mengobati penyakit kulit, asma (gangguan pernapasan), molekul lemaknya kecil 

sehingga mudah dicerna dan bisa disimpan ditempat yang dingin, misalnya lemari 

pendingin tanpa mengubah kualitas dan khasiatnya (Budiana dan Susanto, 2005). 

Susu kambing juga tidak mengandung aglutinin yaitu senyawa yang membuat 

molekul lemak menggumpal seperti pada susu sapi (Darmajati, 2008). 

Salah satu hal yang menyebabkan susu kambing kurang diminati 

masyarakatadalah karena bau prengus. Penyebab bau prengus adalah kadar asam 

lemak yang lebih tinggi dibandingkan dengan susu sapi. Bau prengus pada susu 

kambing disebabkan oleh asam kaproat 2,3%, kaplirat 2,7% dan kaprat 2,7% 

(Maree, 1978).Setiawan dan Tanius (2003) mengatakan kecernaan susu kambing 

memiliki kemiripan dengan air susu ibu (ASI) sehingga tidak kalah dengan susu 

sapi 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 

lemak susu kambing di peternakan Alam Raya sebesar 7,60% dan kadar protein 

sebesar 7,03% (Zain, 2013).Protein susu kambing memiliki keistimewaan, yaitu lebih 

mudah dicerna (Jenness, 1980). Menurut Zurriyati dkk. (2011) kandungan protein susu 

kambing PE sebesar 4,29%. 

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 μm, (3) 

mengandung mineral kalsium, fosfor, vitamin A, E dan B kompleks yang tinggi, (4) 

dapat diminum oleh orang-orang yang alergi minum susu sapi dan untuk orang-orang 

yang mengalami berbagai gangguan pencernaan (lactose intolerance) dan (5) dari segi 

produktivitas,  produksi  susu  kambing  lebih  cepat karena  kambing  telah  dapat  

berproduksi  pada  umur  1,5  tahun, sedangkan  sapi  baru  dapat  berproduksi  pada  

umur  3–4  tahun,  tergantung  ras (Saleh,2004). Perbandingan komposisi susu 

kambing, susu sapi dan ASI dapat dilihat pada Tabel 2.4. 
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Tabel 2.4. Perbandingan Komposisi Susu Kambing, Susu Sapi dan ASI (/100 g) 

Nilai Gizi  Susu Kambing Susu Sapi ASI 

Air (%)  

Hidrat Arang (g)  

Energi (kkal)  

Lemak (g)  

Protein (g)  

Kalsium (Ca) (mg)  

Phospor (P) (mg)  

Besi (Fe) (mg)  

Vitamin A (IU)  

Vitamin B-12 (mg)  

87,5 

4,6 

76,0 

4,0-7,3 

3,3-4,9 

127 

106 

0,05 

185 

0,07 

87,5 

4,7 

66,0 

3,7 

3,3 

117 

151 

0,05 

138 

0,36 

88,3 

6,9 

69,1 

4,4 

1,0 

33 

14 

0,05 

240 

0,84 
Sumber: Budiana dan Susanto (2005). 

2.7. 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 

dengan beberapa bakal tunas (Indrasti, 2004).  

Talas merupakan salah satu bahan pangan dengan kandungan karbohidrat 

tinggi (Najgebaueret al., 2007). Penyusun utama pati yaitu amilosa dan 

amilopektin (Hustiany, 2006). Menurut Kafah(2012)pati umbi talas terdiri dari 

17-28% amilosa, sisanya 72-83% adalah amilopektin. Tingginya amilopektin 

dalam umbi talas menyebabkan talas bersifat pulen dan lengket seperti beras ketan 

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

talas yang digunakan dalam penelitian ini adalah talas belitung (Xanthosoma 

sagittifolium) seperti pada Gambar 2.1 dan Gambar 2.2. 
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Gambar 2.1 Talas Belitung          Gambar 2.2 Umbi Talas Belitung 

Umbi talas merupakan bahan pangan yang memiliki nilai gizi yang cukup 

baik.Talas juga mengandung banyak senyawa kimia yang dihasilkan dari 

metabolisme sekunder seperti alkaloid, glikosida,saponin, essensialoil, resin, gula 

dan asam-asam organic(Subhash et al., 2012).Kandungan kimia dalam talas 

dipengaruhi oleh varietas, iklim, kesuburan tanah dan umur panen (Rawuh, 

2008).Komponen makronutrien dan mikronutrien yang terkandung di dalam umbi 

talas meliputi protein, karbohidrat, lemak, serat kasar, fosfor, kalsium, besi, 

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 
Talas 

Mentah* 
Talas Kukus* 

TalasRebus

** 

Energi Kal 98 120 108 

Protein 

Lemak 

g 1,9 1,5 1,4 

g 0,2 0,3 0.4 

Karbohidrat g 23,7 28,2 25 

Kalsium mg 28,0 31,0 47 

Fospor mg 61,0 63,0 67 

Besi mg 1,0 0,7 0,7 

Vitamin A mg 3,0 0 0 

Vitamin C mg 4,0 2,0 4 

Vitamin B1 mg 0,13 0,05 0,06 

Air g 73,0 69,2 72 

Bag.yg dapat dimakan  % 85,0 85,0 100 
Sumber : *   :Rawuh, (2008) 

 ** : Amiruddin, (2013) 

 

Protein talas mengandung asam amino dalam jumlah yang sangat banyak 

meskipun kandungan histidin dan lisin rendah dalam asam amino tersebut 

(Temesgen dan Retta, 2015).Nilai lebih dari umbi talas adalah kemudahan patinya 

untuk dicerna, hal ini disebabkan oleh ukuran granula patinya yang cukup kecil 

dan patinya mengandung amilosa dalam jumlah yang cukup banyak (20-25%), 

talas juga bebas dari gluten sehingga pangan olahan dari talas dapat digunakan 
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untuk diet individu yang memiliki alergi terhadap gluten (Koswara, 2013). Umbi 

talas juga dapat dimanfaatkan lebih optimal tidak hanya sebagai cemilan ataupun 

keripik, tapi juga bisa dimanfaatkan sebagai sumber alternatif pati industri dan 

menjadi salah satu tepung komersil(Harnum, 2016).Kandungan pati talas 

dijadikan pati barusebagai salah satu mutu pati industri di Indonesia (Rahmawati 

dkk, 2012). Kandungan dan karakteristik pati dari beberapa industri dapat dilihat 

pada Tabel 2.6. 

 

Tabel 2.6. Karakteristik Pati Talas dan Beberapa Pati Industri (%) 

No Jenis pati Kadar air Kadar pati 
Kadar 

Amilosa 

Kadar 

Amilopektin 

1 Pati umbi talas 13,18 80,00 5,55 74,45 

2 Tepung talas 9,40 75,00 3,57 71,43 

3 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 

sebesar 93,62%.  
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III.MATERI DAN METODE 

 

3.1. Tempat dan Waktu 

Penelitian telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pasca Panen dan 

Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Pertanian dan Peternakan 

UniversitasIslamNegeriSultanSyarif KasimRiaudan  analisis  kimia dilakukan  di 

Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Fakultas PertanianUniversitas Riaupada 

bulan Agustus sampai dengan Oktober 2019.  

3.2. Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan untuk membuat es krim meliputi patiumbi talas yang 

didapat dari Payakumbuh Sumatera Barat sebanyak 2kg, susu kambingsebanyak 4 

liter 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: H2SO4pekat, HCl, 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 

penyuling dan kelengkapannya, pemanas listrik, kertas saring, thimble, soxhlet, 

lemari asam, gelas ukur, buret, oven, wadah plastik, gelas piala, kapas dan tisu. 

3.3. Metode Penelitan 

Metode penelitian ini adalah eksperimen menggunakan RancanganAcak 

Kelompok(RAK) dengan 4 taraf penggunaan pati umbi talas sebagai pensubstitusi 

susu skim yaitu 0% (P0), 1.25% (P1), 2.5% (P2) dan3,75% (P3) serta 3 

kelompok yaitu waktu pembuatan es krim.Rincian bahan yang ditambahkan 

pada adonan es krim disajikan pada Tabel 3.1. 
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Tabel 3.1. Formulasi Bahan Penelitian Es Krim Susu Kambing dengan Penstabil 

Pati Umbi Talas (g) 

No Bahan P0 P1 P2 P3 

1 Susu Kambing 62,00 62,00 62,00 62,00 

2 Susu Skim Bubuk 13,80 12,60 11,30 10,50 

3 Susu Krim Bubuk 10,00 10,00 10,00 10,00 

4 Kuning Telur 0,20 0,20 0,20 0,20 

5 Gula Pasir 14,00 14,00 14,00 14,00 

6 Pati Umbi Talas 0,00 1,25 2,50 3,75 

 Total 100,00 100,00 100,00 100,00 

 

3.4. Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1. Pembuatan Pati Umbi Talas  

Umbi talas segar dicuci dengan air mengalir untuk menghilangkan sisa 

tanah 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 

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. 

Hasil endapan dijemur dibawah matahari selama 3 jam dengan menutupnya 

dengan kain agar tidak mudah terkontaminasi. Setelah itu pati umbi talas 

dihaluskan dengan blender dan terakhir pati umbi talas yang sudah dijemur diayak 

agar hasilnya halus. Proses pembuatan pati umbi talas dapat dilihat pada Gambar 

3.1. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1. Pembuatan Pati Umbi Talas 

Talas segar Pencucian  Pengupasan  Pemotongan 

Perendaman  Pemarutan  Pengendapan  
Ekstraksi                

dengan air 

Pemanenan  Penjemuran  Penghalusan Pati talas  
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3.4.2.Pembuatan Es Krim 
 

Pembuatan es krim susu kambing  dimulai dengan melakukan pasteurisasi 

terhadap susu kambing pada suhu 75°C selama 15 detik. Selanjutnya kuning telur 

dikocok hingga homogen atau tercampur rata, kemudian susu skim bubuk, susu 

krim bubuk, gula pasir dan kocokan kuning telurdimasukkan kedalam susu 

pasteurisasi sambil diaduk teruspada suhu 30°C selama 15 menit dan dihindarkan 

terbentuknya koagulan. Selanjutnyapati umbi talasdimasukkan sesuai perlakuan. 

Kemudian dilakukan pendinginan dan pematangan pada suhu 4°C selama 24 jam. 

Setelah itu lakukan penyergapan udara menggunakan ice cream maker pada suhu 

-25°C sampai -30°C. Es krim yang sudah menggembung dimasukkan kedalam 

kemasan dan disimpan di dalam freezer selama 24 jam untuk pembekuan. Setelah 

itu dilakukan analisis kimia. Tahapan pembuatan es krim dengan pemberian pati 

umbi talas disajikan pada Gambar 3.2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 

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%) 

 

Pengemasan / perlakuan 

 

Pematangan (aging) pada suhu 4˚C selama ±24 jam 

 

Pembekuan dalam freezer -15˚C selama ±24 

jam 

 

Penyergapan udara (air incorporation) pada suhu 

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

 

Es krim 
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3.5. Peubah Penelitian 

 

Peubah yang diamati pada penelitian ini meliputi: kadar lemak, kadar 

protein dan total padatan 

 

3.5.1. Analisis Kadar Lemak (Sudarmadji, 1997) 

Sampelditimbang sebanyak 2 g dan dimasukkan kedalam gelas piala 250 

ml. Kemudianditambahkan 25 ml HCl 25% dan aquades 20 ml kedalam gelas 

piala yang berisi sampel. Setelah itu gelas piala ditutup dengan menggunakan 

kaca arloji dan dipanaskan selama 15 menit, kemudian sampel disaring dan dicuci 

dengan air panas hingga tidak bereaksi asam lagi. Kertas saring pembungkus 

dikeringkan dan diekstrak dengan larutan amonia pekat, etanol 96%, dietil eter, 

dan petrolium eter (PE), selama 2-3 jam pada suhu 80°C, setelah kering 

dimasukkan 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:  

Kadar lemak =  
  -  

 
        

Keterangan: 

W  = berat sampel (g) 

W1= berat labu lemak sesudah ekstrasi (g)  

W2= berat labu lemak sebelum ekstrksi (g) 

3.5.2. Analisis Kadar Protein (Sudarmadji, 1997) 

Sampel ditimbang sebanyak 2 gdandimasukkan ke dalam labu 

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

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

ukur, kemudian dimasukkan kedalam lemari asam. Setelah itudiambil 25 ml 

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

PP dan NaOH 50% sehingga terbentuk larutan berwarna merah. Erlenmeyer diisi 

dengan larutan boraks 2% sebanyak 2 ml dan ditambahkan indikator 
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campuran(metilen merah-biru) sehingga larutan bewarna ungu dan diikat dengan 

asam borat sampai berbentuk larutan hijau. Proses destilasi berlangsung lebih 

kurang 15 menit, hasil destilasi pada erlenmeyer dititrasi dengan larutan asam 

standar (HCl 0,1 N) yang telah diketahui konsentrasinya adalah 0,1 N hingga 

larutan berwarna biru. 

Perhitungan: 

Kadar protein = 
(     )                      

 
 

 

Keterangan: 

W      = Berat sampel  

V1     = Volume HCl 0,01 N yang digunakan untuk tritasi sampel 

V2     = Volume HCl  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 (Sudarmadji, 1997) 

Pertama cawan porselin dioven pada suhu 105°C selama 1 jam, kemudian  

dimasukkan dalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang beratnya. Sampel 

ditimbang sebanyak 2-5 g diletakkan pada cawan porselin kemudian dioven pada 

suhu 105°C selama 1 jam, kemudian dikeluarkan dan dimasukkan kedalam 

desikator selama 15 menit lalu ditimbang beratnya. Proses pengeringan dilakukan 

sampai didapatkan berat yang konstan. Setelah didapat berat yang konstan kadar 

air di hitung menggunakan rumus sebagai berikut: 

Perhitungan: 

Kadar Air =
     

 
        

Keterangan: 

X: Berat cawan porselin (g) 

Y: Berat sampel (g) 

Z: Berat sampel dan cawan porselin setelah dikeringkan (g) 



 

18 
 

Analisis total padatan dilakukan dengan cara menghitung kadar air sampel 

terlebih dahulu, kemudian menghitung total padatan dengan rumus: 

Total padatan=100%-kadar air. 

 

3.6. Analisis Data 

Data hasil penelitian ini ditabulasi dan dianalisis menggunakan analisis sidik 

ragam menurut Rancangan Acak Kelompok dengan model matematis menurut 

Steel dan Torrie (1991) adalah sebagai berikut: 

                

Keterangan: 

Yij  : Kadar lemak, kadar protein dan total padatan es krim pada taraf 

substitusipati talaske-i dankelompok ke-j, 

µ: Nilai tengah umum (rata-rata populasi) kadar lemak, kadar protein dan total 

padatan es krim, 

   : Pengaruh taraf substitusi pati umbi talas  ke-i  

   : Pengaruh kelompok ke-j 

ɛij : 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 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F tabel 

5% 1% 

Kelompok k-1 JKK KTK KTK/KTG - - 

Perlakuan p-1 JKP KTP KTP/KTG - - 

Galat (p-1) (k-1) JKG KTG - - - 

Total pk-1 JKT - - - - 

 

Keterangan : 

P : 1,2,3,4 

K : 1,2,3 

JKK : Jumlah Kuadrat Kelompok 

JKP : Jumlah Kuadrat Perlakuan 

JKG : Jumlah Kuadrat Galat 

JKT : Jumlah Kuadrat Tengah 

KTK  : Kuadrat Tengah Kelompok 

KTP : Kuadrat Tengah Perlakuan 

KTG : Kuadrat Tengah Galat 
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Pengolahan Data: 

FK (Faktor Koreksi)  =
 

   

 
 

JKT (Jumlah Kuadrat Total)  = ∑ (Yij)
2
– FK 

JKP (Jumlah Kuadrat Perlakuan)  = ∑ 
(  )

 

 
- FK 

JKK (Jumlah Kuadrat Kelompok)  =∑ 
(  )

 

 
- FK 

JKG (Jumlah Kuadrat Galat) = JKT- JKP-JKK 

DBK (Derajat Bebas Kelompok) = k-1 

DBP (Derajat Bebas Perlakuan) = p-1 

DBG (Derajat Bebas Galat) =(p-1) x (k-1) 

KTP (Kuadrat Tengah Perlakuan) = JKP/DBP 

KTP (Kuadrat Tengah Kelompok) = JKK/DBK 

KTG (Kuadrat Tengah Galat)  = JKG/DBG 

F Hitung  =
   

   
 

 

Apabila F hitung > F tabel pada α=0.05 yang berarti ada pengaruh 

perlakuan, maka dilakukan uji lanjut menggunakan Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT) menurut Steel and Torrie (1991). 
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V. PENUTUP 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Penggunaan pati umbi talas hingga taraf 3,75% mampu mempertahankan kadar 

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 

kambing menghasilkan kadar lemak, kadar protein dan total padatan yang 

memenuhi standar yang ditetapkan oleh BSN es krim. 

 

5.2. Saran 

Disarankan untuk menggunakan pati umbi talas sebagai penstabil alami pada 

pembuatan es krim susu kambing dengan penggunaan pati umbi talas sebesar 

3,75% untuk menghasilkan es krim susu kambing yang baik. 
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Lampiran1.Data dan Analisis Kadar Lemak Es Krim Susu Kambing 

denganPenggunaan Pati Umbi Talas sebagai Pensubstitusi Susu 

Skim 

  

Perlakuan 
Kelompok 

Jumlah Rataan 
Standar 

Deviasi 

 

1 2 3  

P0 7.95 8,56 8,42 24,93 8,31 0,32  

P1 8,11 8,60 8,72 25,43 8,48 0,32  

P2 8,48 8,32 8,32 25,12 8,37 0,09  

P3 8,94 8,53 8,58 26,50 8,68 0,22  

Total 33,48 34,01 34,04 101,53 33,84 0,32  

Rataan  8,37 8,50 8,51     

 

FK  = 
 

   

 
 

 =
      

   

 
 

= 
         

  
=859,03 

JKT = ∑ (Yij)
2 
– FK  

=  (7,95)
2
 + (8,56)

2
 + .... + (8,58)

2 
– 859,03 

= 859,80 – 859,03 

= 0,77 

JKP  = ∑ 
(  )

 

 
- FK  

= 

(     )     (     )   (     )  (     ) 

 
 – 859,03 

=
    

 
 – 859,03 

= 0,30 

JKK  = ∑ 
(  )

 

 
- FK  
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=  

(     )     (     )   (     ) 

 
 – 859,03 

= 
       

 
 – 859,03 

= 0,05 

JKG  = JKT – JKP – JKK 

= 0,77 – 0,30 – 0.05 

=0,42 

KTP = 
   

   
   =   

    

 
 =  0,10 

KTK  = 
   

   
   =   

    

 
 =  0,02 

KTG = 
   

   
= 
    

 
 =  0,07 

F Hitung  =   
   

   
   =  

    

    
 =  0,36 

F Hitung  =   
   

   
   =  

    

    
 =  1,47 

Tabel Analisis Sidik Ragam  

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

5% 1% 

Kelompok 2 0,05 0,02 0,36
ns

 5,14 10,92 

Perlakuan 3 0,30 0,10 1,47 
ns

 4,76 9,78 

Galat 6 0,42 0,07 
 

  Total 11 0,77 
  

  Keterangan : F hitung < F tabel berarti perlakuan menunjukkan tidak berpengaruh 

nyata (P>0.05) 
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Lampiran2.Data dan Analisis Kadar Protein Es Krim Susu Kambing 

denganPenggunaan Pati Umbi Talas sebagai Pensubstitusi Susu 

Skim 

 

Perlakuan 
Kelompok 

Jumlah Rataan 
Standar 

Deviasi 1 2 3 

P0 6,69 9,43 7,07 23,19 7,73 1,48 

P1 6,61 7,38 6,52 20,51 6,84 0,47 

P2 7,28 7,53 5,78 20,59 6,86 0,95 

P3 7,85 6,50 6,35 20,70 6,90 0,83 

Total 28,43 30,84 25,72 84,99 28,33 2,56 

Rataan  7,11 7,71 6,43    

 

FK  = 
 

   

 
= 
     

   

 
 

= 
        

  
=601,94 

JKT = ∑ (Yij)
2 
– FK  

=  (6,69)
2
 + (9,43)

2
 +.....+ (6,35)

2 
 – 601,94 

= 611,64 – 601,94 

= 9,69 

JKP  = ∑ 
(  )

 

 
- FK  

= 

(     )     (     )   (     )  (     ) 

 
 – 601,94 

=  
    

 
 – 601,94 

= 1,72 

JKK  = ∑ 
(  )

 

 
- FK  

= 

(     )     (     )   (     ) 

 
 – 601,94 
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=  
       

 
 – 601,94 

= 3,28 

JKG  = JKT – JKP – JKK 

= 9,69 – 1,72 – 3,28 

= 4,73 

KTP = 
   

   
   =   

    

 
 =  0,57 

KTK  = 
   

   
   =   

    

 
 =  1,64 

KTG = 
   

   
=   
    

 
 =  1,78 

F Hitung  =   
   

   
   =  

    

    
 =  2,10 

F Hitung  =   
   

   
   =  

    

    
 =  0,74 

Tabel Analisis Sidik Ragam  

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

5% 1% 

Kelompok 2 3,28 1,64 2,10
ns

 5,14 10,92 

Perlakuan 3 1,72 0,57 0,74
ns

 4,76 9,78 

Galat 6 4,69 0,78 
 

  Total 11 9,69 
  

  Keterangan : F hitung < F tabel berarti perlakuan menunjukkan tidak berpengaruh 

nyata (P>0.05) 
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Lampiran 3.Data dan Analisis Total Padatan Es Krim Susu Kambing dengan              

Penggunaan Pati Umbi Talas sebagai Pensubstitusi Susu Skim 

 

Perlakuan 
Kelompok 

Jumlah Rataan 
Standar 

Deviasi 1 2 3 

P0 45,00 46,77 46,07 137,84 45,95 0,89 

P1 48,78 46,00 48,52 143,30 47,77 1,54 

P2 49,25 46,04 49,25 144,54 48,18 1,85 

P3 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  48,01 46,33 47,65    

 

FK = 
 

   

 
 = 
      

   

 
 

 

= 
          

  
=26880,60 

 

JKT = ∑ (Yij)
2 
– FK  

=  (45,00)
2
 + (46,77)

2
 + ......+ (46,76)

2 
– 26880,60 

= 26906,09 – 26880,60 

= 25,49 

 

JKP  = ∑ 
(  )

 

 
- FK  

=  

(      )     (      )   (      )  (      ) 

 
 – 26880,60 

=  
     

 
 – 26880,60 

= 8,51 

 

JKK  = ∑ 
(  )

 

 
- FK  
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= 

(      )     (      )   (      ) 

 
 – 10328,27 

= 
         

 
 – 26880,60 

= 6,28 

 

JKG  = JKT – JKP – JKK 

=  25,49 – 8,51 – 6,28 

=  10,70 

 

KTP = 
   

   
   =   

    

 
 =  2,84 

KTK  = 
   

   
   =   

    

 
 =  3,14 

KTG = 
   

   
= 
     

 
 =  1,78 

F Hitung  =
   

   
   = 

    

    
 =  1,76 

F Hitung  =
   

   
   =  

    

    
 =  1,59 

Tabel Analisis Sidik Ragam  

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

5% 1% 

Kelompok 2 6,28 3,14 1,76
ns

 5,14 10,92 

Perlakuan 3 8,51 2,84 1,59
ns

 4,76 9,78 

Galat 6 10,70 1,78 
 

  Total 11 25,49 
  

  Keterangan : F hitung < F tabel berarti perlakuan menunjukkan tidak berpengaruh 

nyata (P>0.05) 
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