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SIFAT FISIK DAN KANDUNGAN ANTOSIANIN ES KRIM SUSU
KAMBING PERANAKAN ETAWA DENGAN PENAMBAHAN
EKSTRAK DAUN BAYAM MERAH

Azura (11780125255)
Di bawah bimbingan Eniza Saleh dan Triani Adelina

INTISARI

Es krim merupakan produk olahan susu yang telah mengalami pembekuan
bertekstur lembut dan memiliki rasa enak dan manis yang dibuat dari perpaduan
susu, lemak susu, gula, pewarna, penstabil dan bahan penambah cita rasa, salah
satu bahan yang bisa digunakan sebagai penambahan warna adalah bayam merah.
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui penambahan ekstrak daun bayam
merah terhadap sifat fisik es krim susu kambing peranakan etawa yang ditinjau
dari daya leleh, overrun dan kandungan antosianin. Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Pascapanen Fakultas Pertanian dan Peternakan
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dan Laboratorium Analisis
Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Riau, pada bulan Juli 2021.
Penelitian dilakukan secara eksperimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap
dengan perlakuan pemberian ekstrak daun bayam merah dengan konsentrsi P1=
0%, P2= 2,5%, dan P3= 5%. Parameter yang diamati adalah daya leleh, overrun
dan uji antosianin. Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan ekstrak daun
bayam memberikan pengaruh sangat nyata dalam menurunkan daya leleh
(P<0,01), memberikan pengaruh sangat nyata dalam meningkatkan kadar
antosianin (P<0,01) dan tidak memberikan pengaruh nyata terhadap nilai overrun
es krim susu kambing peranakan etawa. Kesimpulan penelitian adalah
penambahan ekstrak daun bayam merah 2,5 — 5% menurunkan daya leleh,
mempertahankan overrun dan meningkatkan kandungan antosianin es krim susu
kambing peranakan etawa.

Kata kunci : bayam merah, susu kambing, es krim, daya leleh, overrun, antosianin



PHYSICAL PROPERTIES AND ANTHOCYANIN CONTENT OF ETAWA
GOAT MILK ICE CREAM WITH THE ADDITION OF RED SPINACH
LEAVES EXTRACT

Azura (11780125255)
Under the guidance of Eniza Saleh and Triani Adelina

ABSTRACT

Ice cream is a dairy product that has undergone freezing, soft texture and
has a delicious and sweet taste made from a combination of milk, milk fat, sugar,
coloring, stabilizer and flavor enhancer, one of the ingredients that can be used
as a color addition is red spinach. . The purpose of this study was to determine the
addition of red spinach leaf extract to the physical properties of PE goat's milk ice
cream in terms of melting power, overrun and anthocyanin content. The research
was carried out at the Laboratory of Postharvest Technology, Faculty of
Agriculture and Animal Husbandry, Sultan Syarif Kasim State Islamic University,
Riau and the Laboratory of Agricultural Product Analysis, Faculty of Agriculture,
University of Riau, in July 2021. The research was carried out experimentally
using a Completely Randomized Design with the treatment of red spinach leaf
extract with a concentration of P1 = 0%, P2 = 2.5%, and P3 = 5%. Parameters
observed were melting power, overrun and anthocyanin test. The results showed
that the increase in spinach leaf extract had a very significant effect in reducing
melting power (P<0.01), had a signficant real effect in increasing anthocyanin
levels (P<0.01) and had not a significant effect on the overrun value of PE goat's
milk ice cream. The conclusion of the study are that the addition of red spinach
leaf extract 2.5 - 5% reduced melting power, maintained overrun and increased
the anthocyanin content of Etawa goat milk ice cream.

Keywords:  red spinach, goat’s milk, ice cream, melting power, overrun,

anthocyanin’s.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Saat ini terdapat banyak jenis produk olahan dari berbagai jenis makanan
dan minuman salah satunya es krim, banyak masyarakat dari kalangan anak-anak
hingga orang dewasa menginginkan produk makanan dan minuman yang dapat
menyegarkan badan. Es krim biasanya dapat ditemukan di berbagai toko, selain
memiliki banyak varian rasa dan bentuk sehingga banyak digemari. Konsumsi es
krim meningkat dari waktu ke waktu ditandai dengan makin meningkatnya jumlah
es krim di pasaran. Konsumsi es krim di Indonesia 0,5 It/orang/tahun dan
diperkirakan makin meningkat seiring dengan meningkatnya varian produk es
krim di pasaran (Umela, 2016).

Es krim merupakan produk olahan susu yang telah mengalami pembekuan
bertekstur lembut dan memiliki rasa enak dan manis yang dibuat dari perpaduan
bahan-bahan yang terdiri dari susu, lemak susu, gula, pewarna, penstabil dan
bahan penambah cita rasa. Nilai gizi es krim biasanya ditentukan oleh nilai gizi
dari bahan baku yang dipakai. Es krim mempunyai banyak kandungan gizi yang
bermanfaat bagi tubuh seperti, kalsium, karbohidrat, protein, lemak dan vitamin.
Umumnya bahan baku es krim menggunakan susu sapi dan susu kambing. Bahan
baku es krim dapat menggunakan susu kambing peranakan etawa karena susu
kambing kaya akan kandungan mineral, kalsium, kalium, magnesium, fosfor,
klorin dan mangan. Kandungan fluorine yang terdapat pada susu kambing
berkisar antara 10 sampai 100 kali lebih besar dibanding susu sapi (Moedji dan
Wiryanta, 2010).

Susu kambing bermanfaat bagi kesehatan karena memiliki protein lengkap
dari semua jenis asam amino esensial tanpa kandungan lemak sebesar susu sapi.
Molekul-molekul lemaknya hanya sebesar 1/9 ukuran molekul susu sapi, sehingga
lebih mudah dicerna. Orang-orang yang alergi dengan susu sapi bisa
mengkonsumsi susu kambing tanpa masalah. Alergi terhadap susu sapi dapat
ditemukan pada orang-orang yang memiliki kondisi infeksi telinga kronis, asma,
eksim, dan artritis. Mengkonsumsi susu kambing dapat mengurangi gejala
penyakit-penyakit tersebut (Yunus, 2015). Susu kambing masih jarang diminati



olenh masyarakat disebabkan susu kambing memiliki aroma yang khas yang
dihasilkan oleh asam lemak vollatile. Oleh karena itu perlu adanya pengolahan
susu kambing menjadi sebuah produk sehingga bisa meningkatkan minat
masyarakat untuk dapat mengonsumsi susu kambing. Pengolahan susu kambing
peranakan etawa menjadi es krim dapat mengurangi aroma prengus dan
mengurangi kerusakan gizi dari susu kambing. Produk olahan susu kambing
etawa yang akan dibuat menjadi es krim diharapkan dapat meningkatkan
kesukaan masyarakat akan konsumsi pangan hewani.

Warna dan tampilan es krim adalah hal pertama yang akan diperhatikan
oleh konsumen saat membeli es krim. Namun apabila warna es krim kurang
menarik maka akan menurunkan minat dari konsumen (Wahyuni, 2010).
Pewarnaan pada es krim juga merupakan daya tarik bagi konsumen, karena warna
dapat menggugah selera makan. Menurut Astawan (2004) banyak orang yang
beralih menggunakan bahan pewarna sintetis karena hasil pewarna yang
dihasilkan lebih tahan lama dan harganya yang lebih murah dibandingkan
pewarna alami, termasuk es krim yang sebenarnya tidak baik bagi kesehatan

Adanya dampak pada kesehatan terhadap penggunaan pewarna sintetis
menjadikan alasan bagi kita untuk beralih menggunakan pewarna alami. Di negara
tropis khususnya di Indonesia merupakan negara dengan kekayaan sumber alam
yang berlimpah terutama pewarna alami baik karotenoid, antosianin, betalain dan
klorofil. Selain sebagai pewarna yang dapat diaplikasikan pada makanan, pewarna
alami juga memiliki kemampuan dalam menjaga kesehatan, mencegah dan
meminimalkan terjadinya beberapa penyakit seperti diabetes melitus,
hiperkolesterolemia, kanker dan sebagainya. Saat ini tidak banyak es krim yang
menggunakan sayur sebagai bahan pewarna alami, padahal didalam sayuran juga
terdapat zat warna dan kandungan gizi yang cukup tak kalah dengan kandungan
gizi dari buah-buahan, salah satunya bayam merah. Tanaman ini banyak
mengandung kalori, karbohidrat, lemak, protein, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin
A, vitamin B1, vitamin C dan pigmen antosianin (Lingga, 2010).

Bayam merah dikenal sebagai salah satu sayuran bergizi tinggi karena
banyak mengandung protein, vitamin A, vitamin C dan garam-garam mineral

yang sangat dibutuhkan oleh tubuh dan mengandung antosianin yang berguna



dalam menyembuhkan penyakit anemia. Antosianin adalah senyawa fenolik yang
masuk kelompok flavonoid dan berfungsi sebagai antioksidan (Damanhuri, 2005).
Antosianin merupakan senyawa turunan suatu aromatik tunggal yaitu sianidin
yang terbentuk dari penambahan atau pengurangan gugus hidroksil atau dengan
gugus metilasi atau glikosilasi. Antosianin bermanfaat bagi kesehatan tubuh
karena berfungsi sebagai antioksidan, anti hipertensi dan pencegah gangguan
fungsi hati (Apriyantono, 2002). Warna merah yang dihasilkan dari bayam merah
berasal dari antosianin. Kandungan senyawa metabolit sekunder pada bayam
merah didominasi atas antosianin, sehingga dapat dijadikan sebagai sumber
pewarna dengan aktivitas antioksidan yang dapat menghambat radikal bebas
(Syaifuddin, 2015).

Dalam bidang pangan, antosianin digunakan sebagai zat aditif atau bahan
tambahan pangan (BTP) yang ditambahkan ke dalam bahan makanan dan
minuman. Antosianin adalah senyawa yang bersifat amfoter yang memiliki
kemampuan untuk bereaksi baik dengan asam maupun basa. Antosianin memiliki
aktivitas antioksidan alami yang mampu mencegah proses oksidasi. Antosianin
juga dapat dijadikan sebagai pewarna alami yang menghasilkan penampilan
menarik pada produk olahan (Hardoko dkk., 2010).

Penambahan bayam merah dalam pembuatan es krim merupakan salah
satu upaya untuk diversifikasi pangan sedangkan pada es krim diharapkan dapat
menambah nilai kadar antosianin es krim. Proses pembuatannya yang tidak
menggunakan suhu tinggi juga akan mengurangi kerusakan kandungan gizi dalam
bayam, sehingga pemanfaatan bayam dan nilai gizi es krim meningkat. Es krim
dengan bahan baku susu memiliki kandungan gizi pada umumnya namun tidak
memiliki manfaat khusus bagi kesehatan, baru — baru ini permintaan konsumen
terhadap pangan sehat dan fungsional telah menghasilkan es krim yang
mengandung bahan — bahan khusus dengan kandungan gizi yang baik seperti
probiotik, prebiotik, dan antioksidan alami. Salah satu bahan pangan yang
memiliki kandungan antioksidan vyaitu sayuran bayam. Oleh karena itu
penambahan ekstrak daun bayam merah diharapkan dapat meningkatkan kualitas
sifat fisik es krim dan memberikan nilai kadar antosianin es krim susu kambing

yang terbaik.



1.2.  Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui penambahan ekstrak daun
bayam merah terhadap sifat fisik es krim susu kambing peranakan etawa yang

ditinjau dari leleh, overrun, dan kandungan antosianin yang dimiliki nya.

1.3. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai sumber
informasi kepada masyarakat mengenai kualitas fisik dan kandungan antosianin es
krim susu kambing peranakan etawa dengan penambahan ekstrak daun bayam

merah.

1.4.  Hipotesis
Penambahan ekstrak daun bayam merah dengan konsentrasi 2,5% sampai
5% menurunkan waktu pelelehan, tidak mempertahankan overrun, dan

meningkatkan kandungan antosianin.



. TINJAUAN PUSTAKA

2.1.  EsKrim

Es krim adalah buih setengah beku yang mengandung lemak teremulsi dan
udara. Es krim merupakan salah satu jenis makanan yang populer di dunia dan
sangat digemari oleh semua kalangan. Hidangan ini biasanya dikonsumsi sebagai
hidangan penutup atau populer disebut dessert. Bahan utama dari es krim adalah
lemak (susu), gqula, krim dan air. Sebagai tambahan diberi gula,
emulsifier, stabilizer dan perasa (Chan, 2008). Es krim kaya makronutrisi yaitu
karbohidrat, lemak, protein dan beberapa zat gizi mikro yakni vitamin A, E dan
kalsium, namun tersedia secara komersial es krim umumnya mengandung sedikit
antioksidan alami seperti vitamin C, warna dan fenolik (Sun-Waterhouse et al.,
2013).

Es krim merupakan hasil pengolahan susu yang dibuat dengan cara
dibekukan dan pencampuran semua bahan baku secara bersama-sama. Istilah
bahan campuran es krim disebut Ice Cream Mix (ICM) Bahan yang digunakan
yaitu kombinasi susu dengan bahan tambahan seperti gula dan bahan-bahan
pemanis lainnya atau tanpa bahan perasa dan warna, dan stabilizer. dengan
pencampuran bahan yang tepat dan pengolahan yang benar maka dapat dihasilkan
es krim dengan kualitas baik (Susilorini dan Sawitri, 2007).

Menurut Ismunandar (2004) es krim mempunyai struktur berupa busa
yaitu gas yang terdispersi dalam cairan, yang diawetkan dengan pendinginan
sampai suhu beku. Es krim memiliki sifat fisik padat tapi bila dilihat
menggunakan alat bantu seperti menggunakan mikroskop akan terlihat komponen
penyusun yaitu globula lemak susu, udara yang ukurannya tidak lebih dari 0,1
mM, kristal-kristal kecil es, dan air yang melarutkan gula, garam dan protein susu.

Menurut SNI 01-3713-1995 menetapkan komposisi es krim yang
memenuhi syarat mutu es krim adalah lemak minimum 5 persen, gula dihitung
sebagai sakarosa minimum 8 persen, protein minimum 2,7 persen dan jumlah

padatan minimum 3,4 persen. Syarat mutu es krim dapat dilihat pada Tabel 2.1.



Tabel 2.1. Syarat Mutu Es Krim

No. Kiriteria Uji Satuan Persyaratan
1. keadaan:
1. Penampakan Normal
2. Bau Normal
3. Rasa Normal
2. Lemak %b/b Minimum 5,0
3. Guladihitung sebagai
Sukrosa %b/b Minimum 8,1
4. Protein %b/b Minimum 2,7
5. Jumlah Padatan %b/b Minimum 34,0
6. Bahan tambahan
makanan :
1. Pewarna makanan Sesuai SNI 01-0222-1995
2. Pemanis buatan Negatif
3. Pemantap dan
Pengemulsi Sesuai SNI 01-0222-1995
7. Overrun % Skala industri
70-78
Skala rumah

tangga 30-49
8. Cemaran logam :

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

Surﬁber : SNI (1995).

Pada pembuatan es krim itu sendiri, komposisi adonan akan sangat
menentukan kualitas es krim tersebut nantinya. Banyak faktor yang
mempengaruhi kualitas tersebut, mulai dari bahan baku, proses pembuatan, proses
pembekuan, pengepakan, dan sebagainya. Proses pembuatan seluruh bahan baku
es krim akan dicampur, menjadi suatu bahan dasar es krim. Proses ini dikenal
beberapa istilah, salah satunya yaitu viskositas/kekentalan. Kekentalan pada
adonan es krim akan berpengaruh pada tingkat kehalusan tekstur, serta ketahanan
es krim sebelum mencair. Proses pembuatannya sendiri melalui pencampuran atau
mixer bahan-bahan menggunakan alat pencampur yang berputar (Harris, 2011).
Prinsip dalam membuat es krim adalah membentuk 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 dan Sawitri, 2005).



Menurut Saleh dkk, (2012), bahan pokok pembuatan es krim dibedakan
menjadi 3 jenis yaitu bahan utama, mengandung sebagian besar penyusun bahan
es krim. Yang termasuk bahan utama yaitu protein susu, gula, lemak, dan air.
Bahan sampingan, terkadang kurang dari 1% bahan penyusun es krim. Bahan
tersebut yaitu emulsifier, stabilizer, pewarna dan penambah cita rasa. Komponen
lain seperti cokelat, biskuit, wafer, potongan buah dan kacang-kacangan yang
dikombinasikan untuk membuat produk es krim. Komponen ini ditambahkan

untuk meningkatkan nilai jual dan ketertarikan konsumen.

2.2. Susu Kambing Peranakan Etawa

Susu kambing merupakan sumber protein yang sangat baik setelah telur
dan hampir setara dengan ASI. Susu kambing yang terbaik adalah susu segar (row
goat milk), pada proses pemasakan susu kambing yang kurang tepat dapat
merusak mineral yang terkandung dalam susu yang berkhasiat sebagai antiseptik
dan pelindung jaringan paru-paru. Namun dengan adanya pengolahan yang baik
susu kambing dapat dikonsumsi dalam bentuk berbagai jenis olahan seperti es
krim, yoghurt, keju, dan lain-lain. Akan tetapi tidak semua makanan yang bersih
dan terbebas dari bakteri atau mikroba lain (Moeljanto dan Bernardinus, 2002).

Susu kambing memiliki berbagai macam keunggulan dibandingkan
dengan susu lainnya yang banyak dikomsumsi, seperti susu sapi. Susu kambing
merupakan salah satu solusi bagi yang alergi terhadap susu sapi, khususnya bayi.
Pasalnya susu kambing mengandung asam lemak rantai pendek dan rantai sedang
serta butiran lemak yang berukuran lebih kecil sehingga lebih mudah dicerna.
Sedangkan kekurangan susu kambing adalah kandungan folicacid dan vitamin
B12 yang rendah. Selain itu susu kambing memiliki bau yang khas. Kekurangan
lain susu kambing adalah rendahnya kandungan vitamin C,D, piridoksin, dan
asam folat (Setiawan dan MT Farm 2011).

Shodig dan Abidin (2008) menambahkan bahwa secara umum, perbedaan
susu sapi dan susu kambing terletak pada persentase kandungan susu. Kadar
lemak yang terdapat dalam susu kambing adalah sebanyak 4,2%. Banyaknya
jumlah kadar lemak dalam susu kambing disebabkan oleh butiran lemak yang
memiliki diameter lebih kecil dan homogen, sehingga susu kambing lebih mudah

dicerna oleh manusia.



Susu kambing merupakan salah satu minuman yang disarankan untuk
dikonsumsi. Susu kambing kaya akan kandungan mineral, kalsium, kalium,
magnesium, fosfor, klorin dan mangan. Protein susu kambing mengandung 6 dari
10 asam amino essensial. Kandungan fluorine yang terdapat pada susu kambing
berkisar antara 10 sampai 100 kali lebih besar dibanding susu sapi. Senyawa ini
memiliki manfaat bagi tubuh yaitu, membantu menekan pembiakan bakteri di
dalam tubuh sehingga dapat membantu pencernaan dan menetralisir asam
lambung, menyembuhkan reaksi-reaksi pada kulit, saluran nafas dan pencernaan
serta meningkatkan daya tahan tubuh (Moedji dan Wiryanta, 2010).

Susu kambing berkhasiat untuk terapi penyakit TBC, membantu
memulihkan kondisi seseorang yang baru sembuh dari suatu penyakit dan dapat
mengontrol kadar kolesterol dalam darah. Kandungan gizi dalam susu kambing
dapat meningkatkan pertumbuhan bayi dan anak-anak serta membantu
keseimbangan proses metabolisme, mendukung pertumbuhan tulang dan gigi serta
membantu pembentukan sel-sel darah dan jaringan dalam tubuh (Sodig dan
Abidin, 2008). Susu kambing juga sangat baik apabila dikonsumsi oleh wanita
dewasa untuk mengembalikan stamina setelah menstruasi, wanita hamil serta
pendarahan setelah melahirkan. Adanya kandungan berbagai mineral dalam susu
kambing dapat memperlambat osteoporosis atau kerapuhan tulang (Guntiawati,
2007).

2.3. Bayam Merah

Bayam merah (Gambar 2.1) mempunyai daun tunggal, lebar, lunak dan
ujung runcing. Batangnya lunak dan berwarna putih kemerahan. Bunga bayam
merah ukurannya kecil dari ketiak daun dan ujung batang pada rangkaian tandan.
Buahnya tidak berdaging tetapi bijinya banyak, sangat kecil dan mudah pecah.
Tanaman ini memiliki akar tunggang dan berakar samping. Akar sampingnya kuat

dan agak dalam (Sunarjono, 2014).



Gambar 2.1. Bayam Merah
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Bayam merupakan sayuran yang mempunyai gizi padat dan sangat
diperlukan oleh tubuh. Dalam 100 gram bayam merah, terdapat kalori,
karbohidrat, protein, lemak, vitamin (A, B1l, E, C, dan folat), dan mineral
(kalsium, fosfor, dan zat besi). Bayam merah dapat menurunkan resiko terserang
kanker, mengurangi kolestrol, memperlancar sistem pencernaan, dan anti diabetes.
Batang dan daun bayam merah dapat digunakan untuk menyembuhkan luka
bakar, memelihara kesehatan kulit, dan mengobati kepala pusing. Akar bayam
merah bermanfaat sebagai obat disentri. Kandungan besi dalam tanaman bayam
relatif tinggi dibandingkan sayuran lain, yang sangat berguna bagi penderita
anemia (Rizki, 2013).

Salah satu tanaman yang potensial dimanfaatkan sebagai pewarna alami
adalah bayam merah. Bayam merah (Althernanthera amoena Voss.) memiliki
batang tegak, ada yang batangnya bercabang ada pula yang tidak bercabang.
Warna batang juga ada yang hijau, merah, kuning atau kombinasinya (Pebrianti,
dkk, 2015). Hasil produksi bayam menurut data Badan Pusat Statistik (BPS) pada
tahun 2012 sebanyak 155.118 ton, tahun 2013 sebanyak 140.980 ton, tahun 2014
sebanyak 134.159 ton, tahun 2015 sebanyak 150.085 ton, dan tahun 2016
sebanyak 179.763 ton (Badan Pusat Statistik, 2017).

Bayam merah mengandung antosianin (pigmen merah) yang berperan
sebagai antioksidan, untuk mencegah terjadinya oksidasi radikal bebas (Lani,
2010). Zat pewarna alami antosianin merupakan senyawa flavonoid yang
tergolong ke dalam turunan benzopiran. Struktur utama turunan benzopiran
ditandai dengan adanya dua cincin aromatik benzena (CgHg) yang dihubungkan

dengan tiga atom karbon yang membentuk cincin (Moss, 2002).



Antosianin memiliki sifat polar, sehingga pelarut yang cocok digunakan
untuk ekstraksi zat tersebut adalah pelarut organik yang bersifat polar juga.
Pelarut polar antara lain etanol, metanol, asam format dan air yang dikenal
sebagai pelarut universal. Selain tingkat kepolaran pelarut, beberapa hal yang
harus dipertimbangkan dalam memilih pelarut adalah pelarut aman untuk
digunakan, harganya murah, mudah diperoleh atau ketersediaannya melimpah,
bereaksi netral, dan tidak mempengaruhi zat ekstrak (Khairuddin, 2020).

Menurut Adam (2017), kandungan antosianin dari bayam merah dapat di
ekstraksi dengan menggunakan senyawa asam seperti asam klorida/HCI dan asam
asetat yang menghasilkan warna ungu-kemerahan. Antosianin pada daun bayam
merah lebih tinggi dari pada bagian batang. Daun bayam merah memiliki 6350
ppm sedangkan pada batang hanya 2480 ppm (Pebrianti dkk, 2015). Warna merah
pada bayam merah merupakan indikator bahwa daun bayam merah memiliki
pigmen daun berwarna merah yaitu antosianin. Antosianin berperan utama
sebagai antioksidan yang sangat diperlukan tubuh untuk mencegah oksidasi
radikal bebas yang menyebabkan berbagai macam penyakit (Lani, 2010).

Senyawa antosianin dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami yang dapat
diaplikasikan pada produk pangan maupun non pangan. Pewarna alami berpotensi
untuk mengurangi bahkan menggantikan penggunaan pewarna sintetis yang
dilarang pemerintah untuk diaplikasikan pada produk pangan karena bersifat
karsinogenik. Beberapa jenis tanaman yang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna
antara lain buah bit, buah naga, bunga rosella, kayu secang, ubi ungu dan bayam
merah (Pratiwi, 2017). Pada tanaman terdapat dalam bentuk glikosida yang
mengikat monosakarida (glukosa, galaktosa, ramnosa). Pada pemanasan dalam
asam mineral pekat, antosianin pecah menjadi antosianidin dan gula. Pada pH
rendah pigmen ini berwarna merah dan pada pH tinggi berubah menjadi violet dan
kemudian menjadi biru (Winarno, 2004).

2.4.  Proses Pembuatan
Proses pembuatan es krim terdiri dari pencampuran bahan, pasteurisasi,
homogenisasi, aging di dalam refrigerator, pembekuan sekaligus pengadukan,

dan terakhir adalah pengerasan di dalam freezer (Astawan, 2010).
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a. Pencampuran

Bahan campuran es krim disebutice cream mix (ICM), dengan
pencampuran bahan yang tepat dan pengolahan yang benar maka dapat dihasilkan
es krim dengan kualitas baik (Susilorini dan Sawitri, 2007).

Seluruh bahan yang berupa cairan dicampur terlebih dahulu kemudian
dipanaskan hingga suhu mencapai + 45°C dan selanjutnya bahan-bahan kering
seperti susu, bahan padatan tanpa lemak dan gula ditambahkan dalam campuran
secara perlahan-lahan untuk menghindari terjadinya penggumpalan (Chan, 2009).
b. Pasteurisasi

Pasteurisasi dilakukan bertujuan untuk membunuh sebagian besar
mikroba, terutama dari golongan patogen, melarutkan dan membantu
pencampuran bahan-bahan penyusun, menghasilkan produk yang seragam dan
memperpanjang umur simpan. Secara umum ada 4 kelompok pembagian
mikroorganisme berdasarkan suhu lingkungan tempatnya hidup, yaitu psikrofil,
mesofil, termofil, dan hipertermofil (Prescott, 2008). Pasteurisasi dapat dilakukan
dengan empat metode yaitu: batch system pada suhu 68°C selama 25-30 menit,
HTST pada suhu 79°C selama 25-30 detik, UHT pada suhu 99 — 130°C selama 4
detik, dan pasteurisasi vakum pada suhu 90 — 97°C selama 2 detik (Widiantoko,
2011).
¢. Homogenisasi

Homogenisasi pada es krim dilakukan dengan tujuan untuk menyebarkan
globula lemak secara merata ke seluruh produk, mencegah pemisahan globula
lemak ke permukaan selama pembekuan dan untuk memperoleh tekstur yang
halus karena ukuran globular lemak kecil, merata, dan protein dapat mengikat air
bebas. Homogenisasi susu dilakukan pada suhu 70°C setelah pasteurisasi sebelum
pencampuran menjadi dingin dengan suhu minimum 35°C. Manfaat homogenisasi
yaitu bahan campuran menjadi sempurna, mencegah penumpukan disversi globula
lemak selama pembekuan, memperbaiki tekstur dan kelezatan, mempercepat
aging dan produk yang dihasilkan lebih seragam (Widiantoko, 2011).
Homogenisasi bertujuan untuk memperkecil ukuran dan menyebarkan globula

lemak secara merata. Hal ini penting untuk mencegah bersatunya globula lemak
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sehingga dapat meningkatkan kekentalan dan menurunkan daya buihnya
(Campbell dan Marshall, 2012).
d. Pendinginan

Proses homogenisasi emulsi didingankan pada suhu 4°C. Efek utama dari
pendinginan adalah mendinginkan lemak dalam proses emulsi dan kristalisasi dari
inti, mengakibatkan mikroba mengalami heat shock yang dapat menghambat
pertumbuhan mikroba sehingga jumlah mikroba akan turun drastis. Pendinginan
dilakukan dengan cara melewatkan campuran ke elemen pendingin. Proses
pasteurisasi, homogenisasi, dan pendinginan dilakukan selama kurang lebih satu
jam sepuluh menit. Campuran yang sudah mengalami perlakuan tersebut
dimasukkan ke dalam tangki aging untuk mengalami proses aging (Widiantoko,
2011).
e. Aging

Aging merupakan proses pemasakan campuran es krim dengan cara
mendiamkan adonan selama 3-24 jam dengan suhu 4,4°C atau di bawahnya,
Tujuan aging yaitu memberikan waktu pada stabilizer dan protein susu untuk
mengikat air bebas, sehingga akan menurunkan jumlah air bebas. Perubahan
selama aging adalah terbentuk kombinasi antara stabilizer dan air dalam adonan,
meningkatkan viskositas, campuran jadi lebih stabil, lebih kental, lebih halus, dan
tampak mengkilap (Widiantoko, 2011).
f. Pembekuan

Pembekuan pada es krim harus terjadi secara cepat untuk memperoleh
kristal es yang kecil dan tekstur yang lembut. Pembekuan disertai dengan
pengocokan untuk membekukan cairan dan memasukan udara ke dalam campuran
es'krim sehingga mengembang. Ada 3 tipe pembekuan dalam pembuatan es krim
yaitu Pembekuan langsung, dengan cara mengkombinasikan garam-garam dingin
atau menaikan volume amoniak langsung di sekeliling dinding silinder tempat es
krim. Penambahan dihentikan bila es krim mengental dan diteruskan melalui pipa
panjang silinder, dan terus dilakukan pengadukan sehingga udara masuk dan es
krim mengembang. Pembekuan tidak langsung, dengan cara memompa campuran
es krim dan udara dalam ruang pembeku dilanjutkan dengan pengadukan.

Pembekuan manual dengan menggunakan garam dan es sebagai medium
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pembeku yang diletakkan di sekeliling tabung tempat campuran es krim,
kemudian es krim maker digerakkan untuk memasukan udara di dalamnya
(Widiantoko, 2011).
g. Pengerasan

Proses kristalisasi es terbentuk karena pelepasan panas pada saat suhu air
diturunkan yang akan mengakibatkan pergerakan-pergerakan molekul air
diperlambat. Bila air didinginkan terus sampai suhu 4°C suatu pola baru ikatan
hidrogen akan terbentuk, dan ketika panas dilepas lagi setelah suhu air mencapai
0°C maka terbentuklah kristal es. Semakin cepat proses pengerasan es, kristal es
yang terbentuk semakin kecil dan tekstur es krim yang dihasilkan semakin lembut.
Proses pengerasan dianggap cukup bila suhu bagian tengah produk telah mencapai
-18°C. Suhu pengerasan ini tergantung pada ukuran dan bentuk kemasan, luas
permukaan kemasan, suhu medium pendinginan, kecepatan pergerakan udara
pendingin dan suhu awal produk (Widiantoko, 2011).
h. Pengepakan/Pengemasan

Pengemasan, yaitu es krim ditempatkan pada wadah yang tertutup agar
tidak terkontaminasi udara luar selama penyimpanan pada freezer. Kemasan yang
digunakan dapat berupa karton, plastik, kaleng atau bahan kerupuk berbentuk

kerucut bila segera akan dikonsumsi (Nur, 2012).

2.5. Uji Sifat Fisik Es Krim

Sifat mengental pada adonan es krim (ICM) dapat dipengaruhi oleh bahan
kering tanpa lemak BKTL. Waktu leleh es krim sangat dipengaruhi oleh bahan-
bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim. Es krim yang baik adalah es
krim yang tahan terhadap pelelehan pada saat dihidangkan di suhu ruang
(Widiantoko, 2014).
2.5.1. Daya Leleh

Daya leleh merupakan waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh
secara sempurna. Es krim yang baik dan berkualitas tinggi tidak cepat meleleh
saat dihidangkan pada suhu kamar. Daya leleh es krim dapat dipengaruhi oleh
bahan baku es krim seperti seperti protein, padatan dan bahan penstabil. Selain itu
proses pembuatan seperti homogenisasi dapat mempengaruhi kecepatan meleleh

es krim. Homogenisasi yang kurang tepat menyebabkan penyebaran lemak kurang
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merata membuat tekstur menjadi kasar. Tingginya overrun mengakibatkan es
krim cepat meleleh pada suhu ruang (Haryanti dan Zeuni, 2015)

Es kim yang berkualitas baik menunjukkan resisten terhadap pelelehan.
Waktu leleh es krim yang lambat tidak dikehendaki karena mencerminkan adanya
bahan penstabil yang berlebihan. Makin tinggi viskositas es krim menjadikan es
krim lebih padat sehingga waktu pelelehan akan semakin lama (Oksilia dkKk,
2012). Kecepatan meleleh es krim dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan
dalam pembuatan adonan es krim . waktu pelelehan es krim semakin lama karena
peranan dari bahan pemanis es krim yang dapat menahan titik beku supaya es
krim tidak cepat meleleh (Muse dan Hartel, 2004).

Menurut Widiantoko (2012) es krim yang baik adalah es krim yang tahan
terhadap pelelehan pada saat dihidangkan pada suhu ruang. Es krim yang cepat
meleleh kurang disukai, karena es krim akan segera mencair pada suhu ruang. Es
krim yang lambat meleleh atau kecepatan melelehnya terlalu rendah juga tidak
disukai oleh konsumen karena bentuk es krim yang tetap (tidak berubah) pada
suhu ruang, sehingga memberikan kesan terlalu banyak padatan yang digunakan
(Hartatie, 2011). Es krim yang baik mempunyai waktu meleleh antara 15 - 20
menit pada suhu kamar (Padaga dan Sawitri, 2005).

Pada penelitian Deni (2014) kecepatan meleleh es krim tertinggi (tidak
cepat meleleh) terdapat pada es krim dengan bahan campuran kacang tolo dengan
susu skim (70% : 25%) dan daun bayam merah 20g, waktu yang digunakan untuk
meleleh sempurna seluruhnya adalah 3615 detik atau 1 jam 15 detik, sedangkan
kecepatan meleleh terendah (cepat meleleh) terdapat pada es krim dengan bahan
campuran tanpa kacang tolo dengan susu skim (0 : 100%) dan tanpa daun bayam
merah dengan waktu 2515 detik atau 41 menit 55 detik.

2.5.2. Overrun

Overrun merupakan meningkatnya volume es krim akibat masuk nya
gelembung udara. Volume gelembung udara dalam es krim berhubungan dengan
overrun yang dihasilkan. Adanya udara dalam adonan es krim akan membentuk
rongga-rongga udara. Semakin banyak rongga udara menyebabkan es krim cepat

meleleh pada suhu ruang (Marshall et al, 2003). Overrun adalah sebuah parameter
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uji untuk mengetahui peningkatan volume es krim karena adanya udara yang
terperangkap ke dalam adonan es krim akibat proses agitasi (Oksilia, 2012).

Standar overrun yang baik untuk skala rumah tangga sekitar 35-50%
sedangkan untuk skala industri sekitar 70-80% (Susilorini dan Sawitri, 2006).
Overrun merupakan salah satu faktor yang penting dan sangat menguntungkan
bagi industri es krim selama tidak mempengaruhi karakteristik produk es krim.
Perlu diingat bahwa overrun yang terlalu besar mengakibatkan rasa menjadi
hambar, teksturnya kering dan lembek. Overrun yang terlalu kecil menghasilkan
es krim bertekstur keras dan terlalu padat sehingga sukar disendok (lIstini dkk.,
2007).

Overrun es krim dapat dipengaruhi oleh formulasi es krim dan metode
pembuatannya (Hartatie, 2011). Overrun akan memengaruhi tekstur dan kualitas
es krim yang dihasilkan (Susilorini dan Sawitri, 2006). Nilai overrun es krim akan
meningkat sebanding dengan meningkatnya konsentrasi gula (Pon et al, 2015).
Overrun adalah jumlah peningkatan volume yang disebabkan karena masuknya
udara ke dalam campuran es krim. Gelembung-gelembung udara yang terbentuk
keberadaannya dapat dipertahankan karena diselubungi oleh lapisanlapisan
globula lemak dalam sistem emulsi. Adanya overrun maka es krim akan
berbentuk gumpalan massa yang berat dan tidak menarik untuk dimakan. Overrun
dapat dihasilkan karena pengocokan yang dilakukan selama proses pembekuan
berlangsung. Karena pengocokan udara dapat masuk dalam campuran es krim
sehingga meningkatkan volume adonan es krim. Overrun yang baik berkisar
antara 60-100%. Es krim yang baik mempunyai overrun 80% dengan kadar lemak
12-14% (Widiantoko, 2011).

Overrun mencerminkan kemampuan pembuihan dan kemantapan buih
yang berkaitan dengan penurunan tegangan permukaan pada sistem yang terdiri
atas udara dan air, yang disebabkan absorbsi oleh molekul protein. Molekul
protein yang fleksibel seperti beta-kasein dapat secara cepat mengurangi tegangan
permukaan sehingga memberikan daya buih yang baik sedangkan protein globular
yang terutama sebagai penyusun protein nabati sulit untuk mengurangi tegangan

permukaan sehingga memberikan daya buih yang rendah (Sathe dkk, 1982).

15



2.6. Antosianin

Antosianin merupakan golongan senyawa kimia organik yang dapat larut
dalam pelarut polar, serta bertanggung jawab dalam memberikan warna oranye,
merah, ungu, biru, hingga hitam pada tumbuhan tingkat tinggi seperti bunga,
buah-buahan, biji-bijian, sayuran, dan umbi-umbian (Du et al, 2015). Keberadaan
antosianin di alam dan penyebarannya pada berbagai jenis tanaman yang berbeda
serta pada bahan alam lainnya, membuat antosianin memiliki karakter yang
berbeda pula. Hal ini menjadikan antosianin sebagai zat kimia organik yang amat
potensial dalam mengerahkan fungsi fisiologis pada berbagai organisme hidup,
baik untuk manusia, hewan, serta pada tanaman itu sendiri (Saati, 2014).

Antosianin yang merupakan zat warna alami golongan flavonoid dengan
tiga atom karbon yang diikat oleh sebuah atom oksigen untuk menghubungkan
dua cincin aromatik benzene (C¢Hg) di dalam struktur utamanya, berasal dari
bahasa Yunani yang berarti bunga biru (Hambali dkk., 2014). Antosianin
mempunyai karakteristik kerangka karbon (C¢Cs3Cs) dengan struktur dasar
antosianin adalah 2-fenil-benzofirilium dari garam flavilium (Santoso dkk., 2014)

Sebagai senyawa bioaktif, adanya susunan ikatan rangkap terkonjugasi
pada struktur antosianin membuat antosianin tidak saja berfungsi pada tanaman
itu sendiri melainkan mampu memfungsikan antosianin sebagai senyawa
penghancur dan penangkal radikal bebas alami atau yang lebih dikenal sebagai
senyawa antioksidan alami pada manusia (Barrowclough, 2015). Semakin banyak
gugus hidroksil fenolik dalam struktur antosianin dapat meningkatkan fungsi
antioksidannya (Han et.al 2017).

Antosianin dalam bidang pangan digunakan sebagai zat aditif pada bahan
makanan dan minuman. Antosianin adalah senyawa yang bersifat amfoter yang
memiliki kemampuan untuk bereaksi baik dengan asam maupun basa. Antosianin
memiliki aktivitas antioksidan alami yang mampu mencegah proses oksidasi.
Antosianin juga dapat dijadikan sebagai pewarna alami yang menghasilkan
penampilan menarik pada produk olahan (Hardoko dkk., 2010).

Keberadaan antosianin pada tanaman terletak di dalam sel vakuola dari
tanaman itu sendiri, sehingga kebanyakan antosianin ditemukan dan dapat diambil
dari beberapa organ tanaman, seperti mahkota bunga, daun, buah, biji-bijian,

16



hingga pada umbi-umbian. Pada berbagai jenis buah dan umbi-umbian, antosianin
tidak saja terkandung dalam daging buah maupun umbi, melainkan juga pada
kulitnya (Martin et al., 2017).

Secara kimia, semua antosianin merupakan turunan sianidin dan semuanya
terbentuk dari pigmen sianidin dengan penambahan atau pengurangan gugus
hidroksil atau dengan metilasi. Antosianidin adalah aglikon antosianin yang
terbentuk bila antosianin dihidrolisis dengan asam. Perbedaan warna alami
pigmen ini dipengaruhi oleh hidroksilasi dan metilasi, hidroksilasi meningkatkan
warna biru sedangkan metilasi meningkatkan warna merah (Kumalaningsih,
2006). Aplikasi antosianin berperan sebagai pewarna alami dapat dilakukan pada
pH rendah. Faktor—faktor yang mempengaruhi stabilitas antosianin adalah
oksigen, pH, temperatur, cahaya, ion logam dan asam askorbat. Warna dari
antosianin biasanya lebih stabil pada pH di bawah 3,5. Pigmen antosianin stabil
pada pH 1-3 (Kumalaningsih, 2006). Antosianin dan antoxantin tergolong pigmen
yang disebut flavonoid yang pada umumnya larut dalam air. Flavonoid
mengandung dua cincin benzene yang dihubungkan oleh tiga atom karbon. Ketiga
karbon tersebut dirapatkan oleh sebuah atom oksigen sehingga terbentuk cincin

diantara dua cincin benzene (Winarno, 2002).
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I11. MATERI DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pascapanen, Fakultas
Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dan
di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Riau,
Pekanbaru. Waktu pelaksanaan penelitian dilakukan mulai pada tanggal 10 Juli
sampai dengan 18 Oktober 2021.

3.2. Bahan dan Alat
3.2.1. Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu daun bayam merah yang
di-dapat dari pasar tradisional di Kota Pekanbaru, susu kambing peranakan etawa
sebanyak 3 Liter yang dibeli dari peternakan kambing yang ada di Kabupaten
Kampar, Aquadest, susu skim, penstabil, gula pasir, kuning telur, air, acidic
etanol, 1,5 N HCI.
3.2.2. Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan es krim susu kambing dengan
penambahan ekstrak daun bayam merah : Ice cream maker, mixer, pisau, kompor,
panci, penyaring, sendok, wadah, refrigerator, freezer, timbangan analitik, gelas
ukur, stopwatch, parafilm, tabung ukur, sentrifugasi, spektrofotometer dengan

absorbansi panjang gelombang 535 nm.

3.3.  Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan penelitian eksperimen dengan rancangan acak
lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan yang diberikan
adalah pemberian ekstrak daun bayam merah dengan konsentrasi berbeda pada es
krim susu kambing yaitu 0%, 2,5%, 5% Perlakuan penelitian yang dilakukan

adalah sebagai berikut :

PO : Tanpa penambahan ekstrak daun bayam merah sebagai kontrol
Pl : penambahan ekstrak daun bayam merah sebanyak 2,5%
P2 : penambahan ekstrak daun bayam merah sebanyak 5%
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Formulasi dasar bahan pembuatan es krim mengacu pada penelitian Khoeriyah
2018 ditunjukkan pada Tabel 3.1 di bawah ini :

Tabel 3.1. Formulasi es krim susu kambing (%)

komposisi bahan % PO P1 P2
Ekstrak bayam merah 0 2,5 5
Susu Skim* 11 11 11
Gula* 12 12 12
Penstabil* 0,2 0,2 0,2
Kuning Telur* 0,2 0,2 0,2
Susu Kambing PE 76,6 74,1 71,6
Total 100 100 100

Sumber* : Standar Mutu Es Krim SNI 01-3713-1995

3.4.  Prosedur Penelitian
3.4.1. Persiapan bahan penelitian
Penelitian dilakukan sesuai dengan prosedur pembuatan ekstrak daun

bayam merah dilihat pada Gambar 3.1.

| Daun bayam merah dipotong-potong + 5 cm |

U

\ Daun bayam merah dicuci bersih \

U

Daun bayam merah dihaluskan dengan blender menggunakan aquades
(1:1)

U

Daun bayam merah diperas

U

| Ekstrak daun bayam merah |

Gambar 3.1. Prosedur pembuatan ekstrak daun bayam merah
Tahap pembuatan es krim dengan penambahan ekstrak bayam merah

sesuai dengan penelitian Syahputra (2008), dalam proses pengolahan seperti pada
Gambar 3.2. berikut ini.
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Susu kambing, susu krim bubuk dipasteurisasi pada suhu 75°C selama

+ 15 detik, masukkan gula pasir lalu kocokan kuning telur.

1

Lakukan homogenisasi bahan pada suhu 30°C selama * 15 menit.

Y

Penambahan ekstrak daun bayam merah sesuai perlakuan dan ulangan

(0%, 2,5%, 5%).

Y

Pematangan (aging) pada suhu 4°C selama 4 jam — 24 jam.

J

Penyergapan udara (air incorporation) pada suhu -10°C sampai -20°C dalam

ice cream maker.

Y

Pengemasan

1

Pembekuan dalam freezer selama + 24 jam.

g

Daya leleh dan

overrun

Es krim
Analisis data Kandungan
=) .
Antosianin

Gambar 3. 2. Pembuatan es krim
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3.4.2. Pembuatan es krim

Pertama daun bayam merah yang sudah tersedia dipotong kecil-kecil
kemudian daun tersebut dicuci hingga bersih dari kotoran, setelah itu daun
dihaluskan dengan perbandingan air 1:1. Daun yang sudah halus di peras
menggunakan sendok. Daun bayam merah yang sudah diperas lalu disaring agar
tidak bercampur dengan ampas.

Kuning telur dikocok hingga menjadi homogen atau tercampur merata.
Langkah selanjutnya memanaskan susu kambing dan menambahkan susu skim
bubuk dengan gula pasir, dan kocokan kuning telur yang sudah dihomogenkan.
Homogen dilakukan selama + 15 detik pada suhu 75°C. Campuran selanjutnya
didinginkan hingga suhu 30°C. Selanjutnya ekstrak daun bayam merah disiapkan
dan dicampur ke dalam ICM (lce cream mixer) menurut konsentrasi yang sudah
ditentukan.

Adonan di mixer dari setiap perlakuan selama = 15 menit tersebut dan
lakukan pengujian overrun pada setiap adonan yang di mixer. Campuran yang
dihasilkan disimpan dalam wadah tertutup, didinginkan dalam refrigerator pada
suhu 4°C selama + 4 jam untuk proses aging. Larutan ICM (lce cream mix)
dimasukan ke dalam ice cream maker pada suhu -10°C sampai -20°C untuk agitasi
dan pembentukan kristal es selama 30 menit, setalah itu dilakukan pengemasan

dan penyimpanan pada freezer selama + 24 jam.

3.5.  Peubah yang Diukur

Peubah yang diamati dalam penelitian ini meliputi pengujian fisik yaitu
daya leleh(menit/100 mL), overrun(%), dan pengujian kadar antosianin(mg/100g).
3.5.1. Pengujian Daya Leleh pada Es Krim

Pengukuran waktu pelelehan dilakukan dengan cara memasukkan es krim
kedalam gelas ukur bervolume 100 mL kemudian disimpan dalam freezer selama
24 jam, kemudian sampel dikeluarkan dari freezer dan diletakkan dalam tempat
terbuka (suhu kamar). Pengukuran dilakukan dengan menggunakan stopwatch
yang dimulai sejak es krim dikeluarkan dari freezer sampai benar-benar mencair
atau sudah tidak terdapat kristal es (Hubeis et al., 1996).
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3.5.2. Pengujian Overrun pada Es Krim

Overrun merupakan salah satu faktor yang penting dan sangat
menguntungkan bagi industri es krim selama tidak mempengaruhi karakteristik
produk es krim. Bahwa overrun yang terlalu besar mangakibatkan rasa menjadi
hambar, teksturnya kering dan lembek. Terlalu kecil menghasilkan es krim yang
keras dan terlalu padat sehingga sukar disendok (Istini dkk., 2007).

Pengujian overrun dilakukan dengan cara menghitung berat adonan es
krim sebanyak 100 mL, kemudian ditimbang beratnya. Overrun es krim diperoleh
dengan mengetahui berat adonan es krim dan berat es krim. Hal ini dilakukan
sebelum dan setelah es krim dihomogenkan menggunakan ice cream maker. Nilai
overrun dihitung dengan selisih berat adonan es krim dengan berat es krim dibagi
berat es krim dikali 100% (Avarez, 2009).

Rumus untuk mendapatkan % overrun es krim menurut (Adapa et al.,
2000) adalah :

Formulasi es krim sederhana :

Berat adonan — Berat es krim
Overrun (%) = Berat es krim x 100%

3.5.3. Kadar Antosianin (Shahidi and Naczk, 2004)

Sampel sebanyak 1 mL ditambah dengan campuran dari 95% etanol dan
1,5 N HCI (8 : 15 v/v) sebanyak 1 mL. Kemudian ditutup parafilm dan dibiarkan
semalam dalam suhu 4°C. Kemudian diencerkan dengan menggunakan acidic
etanol sampai 10 mL. Kemudian disentrifus selama 5 menit dengan kecepatan
1000 rpm, kemudian diambil supernatannya dan dibaca absorbansinya pada
panjang gelombang 535 nm. Untuk perhitungannya sebagai berikut : Total
antosianin (mg pigmen/mL sampel) =

nilai absorbansi x faktor pengenceran
98,2
Faktor 98,2 adalah nilai € (serapan molar) dari pigmen antosianin dalam

pelarut etanol 95% dan HCI 1,5 N (85:15).
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3.6.  Analisis Data
Analisis sidik ragam disajikan pada Tabel 3.2. sebagai berikut :

Tabel 3.2. Analisis sidik ragam es krim susu kambing peranakan etawa dengan
penambahan ekstrak daun bayam merah.

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F Tabel
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah F Hit 506 1%
(SK) (DB) (JK) (KT)

Perlakuan  t-1 JKP KTP KTP/KTG - -
Galat t(r-1) JKG KTG - - -
Total t.r-1 JKT - - - -

Rancangan Acak Lengkap 3 perlakuan dan 3 ulangan yang mengacu pada

rumus Steel dan Torrie (1991). Model matematis rancangan acak lengkap adalah :

Yij =pt it 5
Keterangan :
Yij : Pengamatan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j
0 : Rataan umum
Ti : Pengaruh perlakuan ke-i
£ij : Pengaruh acak pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j
i : Perlakuan 1,2,3
J : Ulangan 1,2,3
Faktor Koreksi = vitr
Jumlah Kuadrat Total (JKT) =X2V;*-FK
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = :’T - FK
Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT — JKP
F Hitung = KTP/KTG

Jika perlakuan berpengaruh nyata {tabel > F hitung (a. = 0,05)} maka diuji
lanjut dengan menggunakan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) menurut
Steel dan Torrie (1991).
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V. PENUTUP

51. Kesimpulan
Kesimpulan penelitian adalah penambahan ekstrak daun bayam merah 2,5
sampai 5% menurunkan daya leleh, mempertahankan overrun, dan meningkatkan

kandungan antosianin es krim susu kambing peranakan etawa.

5.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai sifat fisik kandungan
antosianin es krim susu kambing peranakan etawa dengan penambahan ekstrak

daun bayam merah dengan konsetrasi lebih rendah.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Daya Leleh (menit/100 mL)

Perlakuan

Ulangan PO P1 P2 TOTAL
Ul 49 32 24 105,00
U2 49 32 23 104,00
U3 49 32 23 104,00
TOTAL 147,00 96,00 70,00 313,00
RATAAN 49,00 32,00 23,33
STDEV 0,00 0,00 0,58
FK = (Y.)
(r.t
= (313,00)%: (3 x 3)
=97969,00 : 9
= 10885,44
JKT =¥ (Yi?) -FK
= (49)% + (32)%+ ..+(23)* - FK
= 11909,00 — 10885,44
=1023,56
JKP =Y (Yij)*- FK
r
= (147,00% + 96,00% + 70,00*)- FK
3
= 11908,33 - 10885,44
=1022,89
JKG = JKT - JKP
=1023,56 — 1022,89
= 0,67
KTP = JKP
DBP
=1022,89
2
= 511,44
KTG = JKG
DBG
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6
=0,11
F.'hitung =KTP
KTG
=511,44
0,11
=46,03
Analisis Sidik Ragam Daya Leleh
SK DB IK KT  F Hitun F Tabel
9 7005 o001
Perlakuan 2 1022,89 511,44 464945 5,14 10,92
Galat 6 0,67 0,11
Total 8 1023,56
Keterangan: ~ = bengaruh sangat nyata (P<0,01).
Uji DMRT Daya Leleh
—
S _ kTG
y N
011
sy =5 =019
P SSR 5% LSR SSR 1% LSR
2 3,46 0,65 5,24 0,99
3 1,58 0,30 5,51 1,04

Urutkan perlakuan dari yang terbesar ke yang terkecil

PO P1 P2
49,00 32,00 23,33

Pengujian Nilai Tengah
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Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% KET
P0O-P1 17,00 0,65 0,99 Hx
P0O-P2 25,67 0,30 1,04 wx
P1-P2 8,67 0,65 0,99 el

Superskrip
PO P1 P2
a b c

37



Lampiran 2. Overrun (%)

Perlakuan

Ulangan

PO

TOTAL
P1 P2

Ul
U2
U3

36,71
27,38
34,57

36,71 36,25 109,67
47,95 22,73 98,05
45,95 22,47 102,99

TOTAL

98,66

130,60 81,45 310,71

RATAAN

32,89

43,53 27,15

STDEV

4,89

5,99 7,88

FK

JKT

JKP

JKG

KTP

= (v.)
(r.t

= (310,71)%: (3x 3)
= 96538,78 : 9

=10726,53

=¥ (Yi) - FK
= (36,71)? + (36,71)° + ... +(22,47)% - FK
= 11385,09 — 10726,53

= 658,56

= X(Yij)*- FK

r
= (98,66% + 130,60% + 81,45%)- FK

3

=11141,23 - 10726,53

=414,69

= JKT - JKP

= 658,56 — 414,69
= 243,86

= JKP
DBP

= 414,69

2
= 207,35
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KTG = JKG
DBG
= 243,86
6
= 40,64
F. hitung =KTP
KTG
= 207,35
40,64
=5,10
Analisis Sidik Ragam Overrun
. F Tabel
SK DB JK KT F hitung 0.05 001
Perlakuan 2 414,69 207,35 5,10™ 514 10,92
Galat 6 243,86 40,64
Total 8 658,56

Keterangan: ™ = tidak pengaruh nyata (P>0,05).
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Lampiran 3. Antosianin (mg/100 g)

Ulangan Perlakuan TOTAL
g PO P1 P2
Ul 5,90 8,23 8,94 23,08
U2 5,19 8,05 9,12 22,36
U3 5,55 8,23 9,30 23,08
TOTAL 16,64 24,51 27,37 68,52
RATAAN 5,55 8,17 9,12
STDEV 0,36 0,10 0,18
FK = (Y.)°
(rt
= (68,52)%: (3 x 3)
= 4694,33 : 9
= 521,59
JKT =Y (Yi?) -FK
= (5,90)% + (8,23)* + ...+(9,30)% - FK
= 542,53 — 521,59
= 20,94
JKP =Y (Yi))%- FK
r
= (16,64% + 24,51 + 27,37%)- FK
3
= 542,19 - 521,59
= 20,60
JKG = JKT - JKP
= 20,94 — 20,60
= 0,34
KTP = JKP
DBP
= 20,60
2
= 10,30
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DBG
=034
6
=0,06
F. hitung =KTP
KTG
=10,30
0,06
=181,00
Analisis Sidik Ragam Antosianin
SK DB IK KT  F Hitun F Lahel
9 7005 o001
Perlakuan 2 2060 10,30 171,677 5,14 10,92
Galat 6 0,34 0,06
Total 8 20,94
Keterangan: = bengaruh sangat nyata (P<0,01).
Uji DMRT Antosianin
—
S _ |ETG
y N
0,06
Sy =)5 =ou
P SSR 5% LSR SSR 1% LSR
2 3,46 0,48 5,24 0,73
3 1,58 0,22 5,51 0,77

Urutkan perlakuan dari yang terbesar ke yang terkecil

P2 P1 PO
912 817 555
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Pengujian Nilai Tengah

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% KET
pP2-P1 0,95 0,48 0,73 fakad
P2-P0O 3,58 0,22 0,77 Hx
P1-PO 2,62 0,48 0,73 fakad

Superskrip
P2 P1 PO
a b c
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PENELITIAN

DOKUMENTASI

Proses Pembuatan Ekstrak Daun Bayam Merah

Lampiran 4.

1.
2. Proses Pembuatan Es Krim

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




UIN SUSKA RIAL
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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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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
..u. ;ﬂf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

A .n.. 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.

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

am bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau



