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OVERRUN, DAYA LELEH DAN KUALITAS ORGANOLEPTIK ES KRIM 

SUSU KAMBING RASA NENAS SUSKA KUALU  

 

 

Dianti Purnama Siregar (11681204429) 

Dibawah Bimbingan Hidayati dan Elfawati 

 

 

INTISARI 

 

Kelemahan dari susu kambing adalah memiliki aroma prengus. Pengolahan susu 

kambing menjadi produk es krim dapat mengurangi bau prengus karena proses 

pembekuan. Es krim merupakan produk olahan susu dengan penambahan perasa 

atau pemanis dan disajikan dalam bentuk semi padat. Buah nenas merupakan 

salah satu buah yang keberadaannya melimpah di Indonesia. Selain Kandungan 

gizi yang cukup tinggidan mudah dibudidayakan. Buah nenas memiliki beragam 

manfaat bagi kesehatan. Buah nenas memiliki ciri khas yang sangat harum dan 

rasa yang manis sampai masam segar. Buah nenas selain dikonsumsi segar juga 

dapat diolah menjadi berbagai maca`persentase terbaik penambahan jus nenas 

Suska Kualu pada es krim susu kambing terhadap nilai overrun, kecepatan leleh 

dan karakteristik organoleptik (aroma, rasa, warna dan tekstur).Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 taraf perlakuan dan 4 

ulangan. Perlakuan yang diberikan dalam penelitian ini adalah penambahan jus 

nenas suska kualu 0% (P0), 2,5% (P1), 5% (P2), 7,5% (P3), 10% (P4).Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa penambahan jus nenas berpengaruh nyata 

terhadap overrun Rataan hasil penelitian yang diperoleh terhadap overrun adalah 

25,85-32,40, daya leleh 31,50-22,75. Kualitas organoleptik diperoleh dengan skor 

warna berkisar antara 2,27-3,67 (putih sampai kuning pekat), aroma berkisar 

antara 1,00-3,34 (antara aroma susu dan nanas sampai sangat beraroma nenas), 

tekstur berkisar antara 3,98-3,42 (kasar sampai sangat lembut), rasa 3,98-3,15 

(tidak manis sampai sangat manis).Kesimpulan dari penelitian ini adalah 

perlakuan yang terbaik pada penambahan jus nenas suska kualu adalah pada 

perlakuan 7,5% karena memiliki nilai overrun paling tinggi 41,01%, daya leleh 

28,50 menit/100 mL, warna kekuningan, agak beraroma nenas, tekstur agak 

lembut dan rasa agak manis. 

 

Kata kunci: Es krim, susu kambing, overrun,daya leleh, organoleptik, nenas 

suska kualu 
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OVERRUN,MELTING POWER AND ORGANOLEPTIC QUALITY OF 

GOAT'S MILK ICE CREAM FLAVOR PINEAPPLE SUSKA KUALU 

 

 

Dianti Purnama Siregar (11681204429) 

Under the guidance of Hidayati and Elfawati 

 

 

ABSTRACT 

 

The downside of goat's milk is that it has a sour smell. Processing goat's milk into 

ice cream products can reduce the smell of snot due to the freezing process. Ice 

cream is a dairy product with the addition of flavorings or sweeteners and is 

served in semi-solid form. Pineapple is one of the most abundant fruits in 

Indonesia. In addition, the nutritional content is quite high and easy to cultivate. 

Pineapple has a variety of health benefits. Pineapple has a characteristic that is 

very fragrant and tastes sweet to fresh sour. Besides being consumed fresh, 

pineapple can also be processed into a variety of foods and beverages. The 

purpose of this study was to determine the best percentage of adding Suska Kualu 

pineapple juice to goat's milk ice cream on the overrun value, melting speed and 

organoleptic characteristics (aroma, taste, color and texture). This study used a 

completely randomized design (CRD) with 5 treatment levels and 4 replications. 

The treatment given in this study was the addition of pineapple juice suska kualu 

0% (P0), 2.5% (P1), 5% (P2), 7.5% (P3), 10% (P4). The results showed that the 

addition of pineapple juice had a significant effect on overrun. The average 

results obtained for overrun were 25.85-32.40, melting power 31.50-22.75. 

Organoleptic quality was obtained with a color score ranging from 2.27-3.67 

(white to deep yellow), scent ranging from 1.00 to 3.34 (between the aroma of 

milk and pineapple to very pineapple-scented), texture ranging from 3.98 -3.42 

(coarse to very soft), taste 3.98-3.15 (not sweet to very sweet).The conclusion of 

this study is that the best treatment for adding pineapple juice is 7,5% because it 

has the highest overrun value of 41,01%, melting power of 28,50 minutes/100 ml, 

yellowish color, slightly pineapple scented, slightly soft texture and taste slightly 

sweet. 

 

Keywords: Ice cream, goat's milk, overrun, melting power, organoleptic, 

pineapple suska kualu 

 

  



 

iv 

DAFTAR ISI 

 

Halaman 

KATA PENGANTAR ...............................................................................  i  

INTISARI ..................................................................................................  ii 

ABSTRACT ................................................................................................  iii 

DAFTAR ISI ..............................................................................................  iv 

DAFTAR TABEL .....................................................................................  v 

DAFTAR GAMBAR .................................................................................  vi 

DAFTAR LAMPIRAN  ............................................................................  vii 

I. PENDAHULUAN ..............................................................................  1 

1.1. Latar Belakang.. ...........................................................................  1 

1.2. Tujuan Penelitian .........................................................................  3 

1.3. Manfaat Penelitian.. .....................................................................  3 

1.4. Hipotesis Penelitian ......................................................................  3 

 

II.   TINJAUAN PUSTAKA ....................................................................  4 

2.1. Susu Kambing  .............................................................................  4 

2.2. Es Krim ........................................................................................  6 

2.3. Syarat Mutu Es Krim ...................................................................  7 

2.4. Sifat FisikEs Krim ........................................................................  9 

2.5. Uji Organoleptik ...........................................................................  11 

2.6. Nenas Suska Kualu ......................................................................   12 

2.7. Panelis ..........................................................................................  15 

 

III.   MATERI DAN METODE ................................................................  17 

3.1. Waktu dan Tempat .......................................................................  17 

3.2. Bahan dan Alat .............................................................................  17 

3.3. Prosedur Penelitian .......................................................................  18 

3.4. Peubah yang Diamati ...................................................................  19 

3.5. Analisis Data ................................................................................  21 

 

IV.  HASIL DAN PEMBAHASAN ..........................................................  22 

4.1. Overrun .........................................................................................  22 

4.2. Daya Leleh ...................................................................................  24 

4.3. Warna ...........................................................................................  25 

4.4.  Aroma...........................................................................................  27 

4.5. Tekstur ..........................................................................................  28 

4.6. Rasa ..............................................................................................  29 

 

V.  PENUTUP ..........................................................................................  30 

5.1. Kesimpulan  .................................................................................  30 

5.2. Saran  ............................................................................................  30 

 

DAFTAR PUSTAKA ................................................................................  31 

LAMPIRAN  ..............................................................................................  39 



 

v 

DAFTAR TABEL 

 

Tabel                 Halaman 

2.1. Perbandingan Komposisi Susu Kambing, Susu Sapi dan ASI per 

100 g ...............................................................................................  5 

2.2. Syarat Mutu Es Krim ......................................................................  7 

2.3. Komposisi Umum Es Krim ............................................................  8 

2.4.  Kandungan Vitamin dan Mineral  Buah Nenas Setiap  100 gram .  15 

2.5.  Komposisi Kimia Daging Buah Nenas Masak ...............................  15 

3.1.  Komposisi Bahan Pembuatan Es Krim Susu Kambing  dengan 

Penambahan Jus Nenas Suska Kualu .............................................  18 

3.2.   Skor Pengujian  Warna, Aroma, Rasa dan  Tekstur  Produk Es 

Krim Susu Kambing dengan Penambahan Jus Nenas Suska 

Kualu.  ............................................................................................  20 

3.3  Analisis Ragam Es Krim dengan Penambahan Jus Nenas Suska 

Kualu  .............................................................................................  21 

 

 

 

 

 

  



 

vi 

DAFTAR GAMBAR 

 

 

Gambar                 Halaman  

2.1  Susu Kambing  ...................................................................................  4 

2.2.  Tanaman Nenas ..................................................................................  13 

3.1.  Prosedur Pembuatan Jus Nenas Suska Kualu  ...................................  18 

3.2. Prosedur Pembuatan Es Krim Susu Kambing dengan Penambahan 

Jus Nenas Suska Kualu  .....................................................................  19 
 

4.1  Warna Es Krim Jus Nenas .................................................................  26 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

vii 

DAFTAR LAMPIRAN  

 

 

Lampiran                Halaman  

1.  Format Uji Kualitas Organoleptik Es Krim Susu Kambing Rasa 

Nenas Suska Kualu  ...........................................................................  39 

2. Metode Pengacakan Perlakuan ..........................................................  41 

3. Fomat Skor Nilai  ...............................................................................  43 

4.  Analisis Ragam Overrun (%)Es Krim Susu Kambing Rasa Nenas 

Suska Kualu .......................................................................................  44 

5.  Analisis Ragam Daya Leleh Es Krim Susu Kambing Rasa Nenas 

Suska Kualu  ......................................................................................  47 

6.  Analisis Ragam Warna Es Krim Susu Kambing Rasa Nenas Suska 

Kualu ..................................................................................................  50 

7.  Analisis Ragam Aroma Es Krim Susu Kambing Rasa Nenas Suska 

Kualu  .................................................................................................  54 

8.  Analisis Ragam Tekstur Es Krim Susu Kambing Rasa Nenas Suska 

Kualu ..................................................................................................  58 

9.  Analisis Ragam Rasa Es Krim Susu Kambing Rasa Nenas Suska 

Kualu ..................................................................................................  62 

10. Dokumentasi Penelitian .....................................................................   66 

 

 

 



 

1 

I.   PENDAHULUAN 

 

1.1.Latar Belakang 

Susu kambing mempunyai banyak keistemewaan sehingga perlu  

disosialisasikan kepada masyarakat. Susu kambing mengandung  protein tinggi, 

anti arthritis (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). 

Kelemahan dari susu kambing adalah memiliki aroma prengus, yang 

disebabkan oleh adalah kadar asam lemak yang lebih tinggi dibandingkan dengan 

susu sapi yaitu asam kaproat 2,3%, kaplirat 2,7% dan kaprat 2,7% (Maree, 1978). 

Aroma prengus menyebabkan konsumsi susu kambing segar kurang optimal 

sehingga perlu dilakukan pengolahan, salah satunya adalah dengan mengolah susu 

kambing menjadi es krim. 

Pengolahan susu kambing menjadi produk es krim dapat mengurangi bau 

prengus susu kambing karena proses pembekuan dapat menghambat menguapnya 

asam-asam lemak volatil (volatile fatty acids). 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). 

Susu kambing mempunyai sifat lebih yang mudah dicerna dibandingkan 

dengan susu sapi, karena glubula lemak susu kambing lebih banyak yang 

berdiameter kecil (Devendra dan Burn, 1994). Protein susu kambing memiliki 

keistimewaan dibandingkan dengan susu sapi yaitu lebih mudah dicerna dan lebih 

efisien penyerapan asam-asam aminonya karena ukuran kasein pada susu kambing 

lebih kecil dari pada susu sapi (Jenness, 1980). 

Es krim merupakan produk olahan susu yang dibuat melalui proses 

pembekuan dan pencampuran bahan baku secara bersama-sama. Bahan baku yang 

digunakan untuk pembuatan es krim adalah kombinasi susu dengan bahan 

tambahan seperti gula, madu, bahan perasa, pewarna dan stabilizer. Bahan 
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campuran es krim disebut ice cream mix (ICM), dengan pencampuran bahan yang 

tepat dan pengolahan yang benar maka dapat dihasilkan es krim dengan kualitas 

baik (Susilorini dan Sawitri, 2007). Es krim yang berkualitas tinggi tidak cepat 

meleleh saat dihidangkan pada suhu kamar, dengan tekstur yang lembut dan 

penampilan creaminess (Arbuckle, 2000). Bahan penambah cita rasa yang biasa 

digunakan dalam pembuatan es krim secara umum adalah rasa vanilla, coklat dan 

strawbery. Selain itu pada pengolahan es krim juga dapat ditambahkan bahan 

alami lainnya untuk meningkatkan sifat organoleptik dan keanekaragaman rasa 

dari es krim itu sendiri salah satunya buah nenas.  

Kandungan gizi nenas cukup tinggi dan mudah dibudidayakan (Nurman et 

al., 2018). Sifat nenas yang lunak dan mudah dicerna serta mengandung 

betakaroten cukup tinggi, serta dapat menambah menarik warna pangan. Produk 

olahan susu seperti es krim, penggunaan jus nenas suska kualu dapat 

dimanfaatkan untuk meningkatkan nilai organoleptik pada es krim susu kambing. 

Buah nenas merupakan buah yang mempunyai kandungan gizi dan vitamin yang 

sangat penting bagi kesehatan tubuh manusia seperti vitamin A, C dan 

betakaroten, kalsium, fosfor, magnesium, besi, natrium, kalium dan enzim 

bromelin (Septiatin, 2009). Disamping itu, nenas terkenal sebagai buah yang kaya 

enzim bromelin serta sumber antioksidan. Kemampuan nenas sebagai antioksidan 

semakin lengkap. Buah ini mengandung banyak vitamin C dan betakaroten 

penangkalradikal bebas (Angraini, 2016). Jus nenas diharapkan dapat 

meningkatkan nilai overrundan menstabilkan daya leleh es krim susu kambing. 

Provinsi Riau memiliki potensi sumber daya genetik nenas yang cukup 

beragam salah satunya adalah nenas suska kualu yang merupakan nenas lokal dari 

Kabupaten Kampar Provinsi Riau. Buah nenas banyak dikonsumsi masyarakat 

baik di dalam maupun di luar negeri, karena harganya yang terjangkau dan mudah 

didapat. Buah nenas selain dikonsumsi segar juga diolah menjadi berbagai macam 

makananan dan minuman, seperti selai, buah dalam sirup dan lain-lain. Rasa buah 

nenas adalah manis sampai agak masam segar, sehingga disukai masyarakat luas.  

Penelitian pembuatan es krim menggunakan bahan perasa berasal dari 

buah-buahan telah dilakukan oleh Waladi (2015) dengan menggunakan bahan 

baku kulit buah naga merah. Es krim yang dihasilkan dengan formulasi terbaik 
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yaitu 6% penambahan kulit buah naga merah. Penelitian tentang penggunaan jus 

nenas suska kualu sebagai bahan perasa es krim susu kambing telah dilakukan. 

Pemanfaatan jus nenas dengan tingkat formulasi tertentu dalam pembuatan es 

krim susu kambing di harapkan dapat menghasilkan es krim dengan mutu yang 

baik.  

Berdasarkan latar belakang diatas, telah dilakukan penelitian mengenai 

“Overrun, Daya Leleh dan Kualitas Organoleptik Es Krim Susu Kambing Rasa 

Nenas Suska Kualu.  

 

1.2. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui persentase terbaik 

penambahan jus nenas Suska Kualu pada es krim susu kambing terhadap nilai 

overrun, kecepatan leleh dan karakteristik organoleptik (aroma, rasa, warna dan 

tekstur).  

 

1.3.Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah untuk memberikan informasi, referensi dan 

merekomendasikan persentase terbaik jus nenas suska kualu dalam pembuatan es 

krim susu kambing terhadap nilai overrun, daya leleh dan kualitas organoleptik. 

 

1.4.Hipotesis  

Penambahan jus nenas suska kualu sampai level 10% pada pembuatan es 

krim susu kambing dapat meningkatkan nilai overrun, menstabilkan daya leleh 

serta meningkatkan nilai organoleptik es krim susu kambing. 
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II.  TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Susu Kambing 

Susu adalah cairan berwarna putih yang disekresi oleh kelenjar mammae 

(ambing) hewan mamalia betina untuk bahan makanan dan sumber gizi bagi 

anaknya (Winarno, 1993 ; Sunarlim, 2009), 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 

ataupun kambing (Hamidah dkk., 2012). Sarwono (2007) menjelaskan susu 

kambing adalah susu yang diperoleh dari hasil pemerahan seekor kambing perah 

atau lebih, dilakukan secara teratur dan hasilnya berupa susu segar murni tanpa 

campuran, tidak dikurangi dan ditambah apapun. 

Kelebihan yang dimiliki susu kambing antara lain adalah dapat 

mengurangi gangguan pernapasan (seperti asma), mengontrol lemak tubuh dan 

menghaluskan kulit (Yatimin dkk., 2013). Sarwono (2007) menyatakan susu 

kambing merupakan salah satu sumber protein hewani yang diperlukan tubuh 

untuk pertumbuhan dan pembentukan sel, karena susu kambing memiliki gizi 

yang tinggi dan sangat sempurna. Susu kambing memiliki partikel lemak yang 

kecil dan homogen sehingga mudah dicerna dan diserap, besar kecilnya globula 

lemak ditentukan oleh kadar air yang ada di dalamnya (Saleh, 2004).Gambar susu 

dapat dilihat pada Gambar 2.1.  

 
Gambar 2.1. Susu kambing 

Sumber: Dokumentasi Penelitian 
 

Menurut Rachman (2009) beberapa kelebihan susu kambing dibandingkan 

susu mamalia lain adalah: 1) kaya protein, enzim (ribonuklease, alkalin, fosfate, 

lipase, dan xantin oksidase), mineral (kalsium, kalium, magnesium, fosfor, klorin, 

dan mangan), vitamin A dan vitamin B (riboflavin); 2) mengandung anti arthritis 
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(inflamasi sendi); 3) mempunyai khasiat untuk mengobati demam kuning, 

penyakit kulit, gastritis (gangguan lambung), asma dan insomnia (sulit tidur); 4) 

molekul lemaknya kecil sehingga mudah dicerna, serta 5) bila disimpan di tempat 

dingin, tidak merubah khasiatnya. 

Hasil penelitian Sunarlim dkk. (1992) menunjukkan bahwa susu kambing 

mempunyai kandungan protein 4,3% dan lemak 2,8%, nilai ini relatif lebih baik 

dibandingkan susu sapi yang mempunyai kandungan protein 3,8% dan lemak 

5,0%. Selain itu dibandingkan dengan susu sapi, susu kambing lebih mudah 

dicerna, karena ukuran molekul lemak susu kambing lebih kecil dan secara 

alamiah sudah berada dalam keadaan homogen (Sinn, 1983; Sunarlim dkk., 1992). 

Karakteristik susu kambing dibandingkan 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 

diperoleh karena kambing telah dapat berproduksi pada umur 1,5 tahun, 

sedangkan sapi baru dapat berproduksi pada umur 3–4 tahun, tergantung ras 

(Saleh, 2004).Setiawan dan Tanius (2003) mengatakan bahwa kecernaan susu 

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

dengan susu sapi yang sering digunakan sebagai pengganti ASI, protein susu 

kambing lebih mudah dicerna dan penyerapan asam-asam aminonya lebih efisien. 

Perbandingan komposisi susu kambing, susu sapi dan ASI dapat dilihat pada 

Tabel 2.1. 

Tabel 2.1. Perbandingan Komposisi Susu Kambing, Susu Sapi dan ASI per 100 g 

Nilai Gizi    Susu Kambing    Susu Sapi    ASI 

Air (%)                87,5               87,5                88,3 

Hidrat Arang (g)                4,6               4,7                6,9 

Energi (kkal)                76,0               66,0                69,1 

Lemak (g)                4,0-7,3               3,7                4,4 

Protein (g)                3,3-4,9               3,3                1,0 

Kalsium (Ca) (mg)                127               117                 33 

Phospor (P) (mg)                106               151                 14 

Besi (Fe) (mg)                0,05               0,05                 0,05 

Vitamin A (IU)                185               138                 240 

Vitamin B-12 (mg)                0,07               0,36                 0,84 
Sumber : Budiana dan Susanto (2005) 
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Susu kambing yang bermutu baik berasal dari kambing Etawa yang 

merupakan kambing perah yang baik dan juga sering digunakan sebagai penghasil 

daging, produksi susu pada kambing Etawa dapat mencapai ± 235 kg/liter dalam 

periode laktasi 261 hari dan bahkan produksi susu tertinggi tercatat ± 569 kg/liter 

(Blakely dan Bade, 1991).Salah satu hal yang menyebabkan susu kambing kurang 

disukai adalah 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). 

 

2.2. Es Krim 

Es krim merupakan hidangan berbentuk emulsi air dalam minyak (water in 

oil) (Sawitri, 2006). Es krim merupakan produk olahan susu yang dibuat dengan 

cara membekukan dan mencampurbahan baku secara bersama-sama (Susilorini 

dan Sawitri, 2007). Proses pembuatan es krim terdiri dari pencampuran bahan, 

pasteurisasi, homogenisasi, pendinginan dan terakhir adalah pengerasan 

(hardening) di dalam freezer (Clarke, 2004). Bahan baku yang digunakan untuk 

pembuatan es krim adalah susu, gula, penstabil, pengemulsi serta bahan tambahan 

lainnya, pada pembuatan es krim komposisi adonan akan sangat menentukan 

kualitas es krim (Eckles et al 1986).      

Pencampuran atau mixing bahan-bahan dilakukan menggunakan alat 

pencampur yang berputar (Harris, 2011). Campuran bahan es krim diaduk dengan 

kecepatan tinggi sehingga volume campuran menjadi bertambah (Istini dan 

Zatnika, 2007).  

Pasteurisasi adalah proses  pemanasan makanan dengan tujuan membunuh 

organisme yang merugikan seperti bakteri, virus, protozoa, kapang dan khamir 

(Syafutri, 2012). Pasteurisasi es krim dilakukan untuk membunuh sebagian besar 

mikroba, mikroba yang menguntungkan dibiarkan tetap hidup menghasilkan 

produk yang seragam dan memperpanjang umur simpan (Syafutri, 2012).  

Homogenisasi susu dilakukan setelah pasteurisasi (suhu 70°C) sebelum 

adonan es krimmenjadi dingin (suhu 35°C) (Suprayitno dkk., 2001). 

Homogenisasi bertujuan untuk menyebarkan globula lemak secara merata ke 

seluruh produk, mencegah pemisahan globula lemak ke permukaan selama 
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pembekuan dan untuk memperoleh tekstur yang halus dengan ukuran globula 

lemak kecil, merata sehingga protein dapat mengikat air bebas (Suprayitno dkk., 

2001).  

Pendinginan dilakukan dengan cara melewatkan Ice Cream Mix (ICM) ke 

elemen pendingin. Proses pasteurisasi, homogenisasi, dan pendinginan dilakukan 

selama kurang lebih satu jam sepuluh menit (Eckles et al., 1998). Proses 

pembekuan disertai pengadukan adonan es krim merupakan tahapan yang paling 

menentukan jumlah udara yang tertangkap di dalam adonan es krim. Ice Cream 

Mix (ICM) yang sudah mengalami perlakuan dimasukkan ke dalam aging tank 

untuk proses aging (Eckles et al., 1998).  

Aging merupakan proses pemasakan Ice Cream Mix (ICM) dengan cara 

mendiamkan adonan selama 3-24 jam pada suhu 4,4°C atau dibawahnya. Tujuan 

aging yaitu memberikan waktu pada stabilizer dan protein susu untuk mengikat 

air bebas, sehingga akan menurunkan jumlah air bebas (Goff, 2000). Perubahan 

selama aging adalah terbentuknya kombinasi antara stabilizer dan air dalam 

adonan, meningkatkan viskositas, campuran jadi lebih stabil, lebih kental, lebih 

halus dan tampak mengkilap (Goff, 2000). 

 

2.3. Syarat Mutu Es Krim 

Banyak faktor yang mempengaruhi kualitas es krim, mulai dari bahan 

baku, proses pembuatan, proses pembekuan dan pengepakan. Komposisi es krim 

juga sangat menentukan kualitas es krim (Harris, 2011). Es krim dikatakan 

bermutu tinggi apabila berkadar lemak tinggi, manis dan tekstur halus (Idris, 

1992). Menurut SNI No. 01-3713-1995, es krim memiliki syarat mutu seperti 

disajikan pada Tabel 2.2.  

Tabel 2.2. Syarat Mutu Es Krim 

Kriteria Persyaratan 

Lemak (%b/b) Minimum 5,0 

Gula (%b/b) Minimum 8,0 

Protein (%b/b) Minimum 2,7 

Jumlah Padatan (%b/b) Minimum 3,4 

Keadaan Normal 

Penampakan Normal 

Rasa Normal 

Bau Normal 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional (1995) 

 



 

8 

Air merupakan komponen terbesar dalam campuran es krim, berfungsi 

sebagai pelarut bahan-bahan lain dalam campuran (Eckles et al., 1998). 

Komposisi air dalam bahan campuran es krim umumnya berkisar 55-64% (Eckles 

et al.,1998). Bahan-bahan utama yang diperlukan dalam pembuatan es krim antara 

lain lemak, bahan kering tanpa lemak (BKTL), bahan pemanis, bahan penstabil 

dan bahan pengemulsi. Pada produk es krim juga diberikan bahan tambahan 

makanan penguat cita rasa yaitu bahan tambahan yang ditambahkan ke dalam 

makanan yang dapat memperkuat aroma dan rasa (Harris, 2011).Menurut Padaga 

dan Sawitri (2005), es krim yang baik harus memenuhi semua pendapat pangan 

dan persyaratan komposisi umum Ice Cream Mix (ICM) atau campuran es krim 

seperti disajikan pada Tabel 2.3. 

Tabel 2.3. Komposisi Umum Es Krim 

Komposisi Jumlah (%) 

Lemak Susu 

Bahan kering tanpa lemak 

Bahan pemanis gula 

Bahan penstabil 

Bahan pengemulsi 

Air 

10-16 

9-12 

12-16 

0-0,4 

0-0,5 

55-64 
Sumber: Padaga dan Sawitri (2005) 

Lemak merupakan bahan baku es krim, lemak yang terdapat pada es krim 

berasal dari susu segar yang disebut krim. Lemak susu (krim) merupakan sumber 

lemak yang paling baik untuk mendapatkan es krim berkualitas baik (Harris, 

2011). Lemak susu berfungsi untuk meningkatkan nilai gizi es krim, menambah 

cita rasa, menghasilkan karakteristik tekstur yang lembut, membantu memberikan 

bentuk dan kepadatan, serta memberikan sifat meleleh yang baik, kadar lemak 

dalam es krim yaitu antara 10% sampai 16% (Padaga dan Sawitri, 2005).  

Bahan kering susu tanpa lemak penting sebagai sumber protein sehingga 

dapat meningkatkan nilai nutrisi es krim. Bahan kering susu tanpa lemak 

berfungsi untuk meningkatkan kandungan padatan di dalam es krim sehingga 

lebih kental (Padaga dan Sawitri, 2005). Unsur protein dalam proses pembuatan es 

krim berfungsi untuk menstabilkan emulsi lemak setelah proses homogenisasi, 

menambah cita rasa, membantu pembuihan, serta meningkatkan dan menstabilkan 

daya ikat air yang berpengaruh pada kekentalan dan tekstur es krim yang lembut, 

sumber bahan kering susu tanpa lemak antara lain susu skim, susu kental manis, 
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dan bubuk whey, kadar skim dalam es krim yaitu antara 9% sampai 12% (Padaga 

dan Sawitri, 2005).  

Bahan pemanis yang umum digunakan dalam pembuatan es krim adalah 

gula. Gula yang digunakan adalah gula halus, agar mudah larut saat proses 

pencampuran. Gula berfungsi untuk menentukan tekstur es krim sekaligus sebagai 

bahan pemanis (Aliyah, 2010). Jenis gula yang sering digunakan dalam 

pembuatan es krim antaralain gula (sukrosa), high fructose syrup (HSF), atau 

kombinasi antara keduanya (Arbuckle, 2000). 

Stabilizer atau bahan penstabil adalah senyawa yang berperan daalm 

meningkatkan kekentalan/visikositas es krim, membuat es krim agar tidak cepat 

meleleh atau mencair dan memeperbaiki tekstur pada es krim (Campbell, 1975). 

Menurut Padaga dan Sawitri (2005) tujuan pemakaian bahan penstabil untuk 

menstabilkan molekul udara dalam adonan es krim dan menahan rasa dalam 

adonan tersebut, menambah rasa dan memperbaiki tekstur adonan es krim dan 

membantu menahan terjadinya pengkristalan es krim selama proses penyimpanan. 

Menurut Hikmawati (2017), fungsi pengemulsi adalah untuk memperbaiki 

pencampuran lemak dan air, mengembangkan adonan dalam proses pengadukan, 

memperbaiki tekstur es krim dan memperlambat proses pencairan es krim.Bahan 

pengemulsi utama yang digunakan dalam pembuatan es krim adalah gula halus. 

SCampuran bahan pengemulsi dan penstabil akan menghasilkan es krim dengan 

tekstur yang lembut. Kadar pengemulsi dalam es krim yaitu antara 0% sampai 

0,4% (Padaga dan Sawitri, 2005).  

Bahan tambahan seperti buah-buahan dapat dimanfaatkan untuk 

meningkatkan kualitas es krim, subtitusi buah dengan konsentrasi yang tepat 

mampu meningkatkan kekentalan, tekstur serta daya suka konsumen (Aisiyah 

dkk., 2010). Kekentalan dan tekstur akan menentukan kualitas organoleptik es 

krim, kekentalan pada adonan es krim akan berpengaruh pada tingkat kehalusan 

tekstur, serta ketahanan es krim (Aisiyah dkk., 2010). 

 

2.4. Sifat Fisik Es Krim  

2.4.1. Overrun 

Overrun adalah persentase kenaikan volume campuran yang terjadi akibat 

penambahan udara (Goff dan Hartel, 2013). Overrun dapat dihasilkan melalui 
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pengocokan selama proses pembekuan sehingga udara dapat masuk ke dalam 

campuran es krim dan meningkatkan volume adonan es krim. Tanpa adanya 

overrun, es krim akan berbentuk gumpalan massa yang berat yang tidak menarik 

untuk dimakan (Widiantoko dan Yuniati, 2014).  

Overrun merupakan hal yang penting dan sangat menguntungkan bagi 

industri es krim selama tidak mempengaruhi karakteristik produk es krim, overrun 

yang terlalu besar mengakibatkan rasa menjadi hambar dan teksturnya kering dan 

lembek, sedangkan overrun yang terlalu kecil menghasilkan es krim dengan 

tekstur keras dan terlalu padat sehingga sukar disendok (Istini dan Zatnaka, 2007). 

Es krim yang baik mempunyai overrun 80% dengan kadar lemak 12-14% 

(Widiantoko dan Yuniati, 2014). 

Standar nilai overrun yang ideal untuk pengolahan es krim skala rumah 

tangga adalah 30%-50%, sedangkan untuk skala industri nilai overrun es krim 

yang ideal adalah 60%-80% dengan kadar lemak sebesar 12%-14% (BSN, 1995). 

Pengembangan volume es krim dinyatakan sebagai overrun dan dihitung 

berdasarkan perbedaan volume es krim dengan volume adonan pada massa yang 

sama atau perbedaan massa es krim dan massa adonan pada volume yang sama 

(Goff and Hartel, 2013). 

Kemampuan overrundalam pembuihan dan kemantapan buih yang 

berkaitan dengan penurusan tegangan permukaan pada sistem yeng terdiri atas 

udara dan air yang disebabkan absorbsi oleh melekul protein. Molekul protein 

fleksibel seperti beta-kasien dapat secara cepat mengurangi tegangan permukaan 

sehingga memberikan daya buih yang baik sedangkan protein globular yang 

terutama sebagai penyusun protein nabatisulit untuk mengurangi tegangan 

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

 

2.4.2. Kecepatan Leleh 

Kecepatan meleleh es krim atau daya leleh es krim merupakan waktu yang 

dibutuhkan es krim untuk meleleh sempurna. Tes pelelehan atau ketahanan 

meleleh es krim dihitung dari kemampuan es krim untuk menahan pelelehan bila 

terkena suhu hangat pada jangka waktu tertentu (Clarke, 2004). Waktu leleh es 

krim sangat dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan es 

krim (Widiantoko, 2014).  
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Proses pelelehan es krim terjadi karena air berdifusi keluar menuju serum 

secara gravitasi melewati komponen penyusun es krim. Daya leleh es krim 

dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya jumlah udara yang terperangkap 

didalam es krim, adanya kristal es, dan pembentukan jaringan oleh globula lemak 

selama pembekuan (Musee dan Hartel, 2004). Menurut Suprayitno dkk., (2001), 

bahwa kecepatan meleleh es krim berhubungan dengan tinggi rendahnya overrun. 

Overrun yang nilainya terlalu tinggi menyebabkan es krim lebih cepat meleleh, 

lunak dan memiliki rasa yang hambar. Turunnya nilai overrun maka semakin 

tahannya proses pelelehan pada es krim dari suhu beku ke suhu ruang yang 

menyebabkan gas-gas yang ada dalam es krim mempercepat terjadinya pelelehan 

atau pencairan (Rahim, 2017). 

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 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 

leleh antar 15-20 menit pada suhu kamar (Padaga dan Sawitri, 2005). Es krim 

yang baik tahan terhadap pelelehan saat dihidangkan pada suhu ruang 

(Widiantoko, 2014). 

 

2.5. Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik dapat digolongkan menjadi dua kelompok yaitu 

pengujian pembedaan (difference test) dan pengujian pemilihan (preference test) 

(Setyaningsih dkk., 2010). Penilaian organoleptik disebut juga penilaian dengan 

indera atau dengan penilaian sensorik merupakan suatu penilaian yang paling 

sederhana. Penilaian organoleptik banyak digunakan untuk menilai komoditi hasil 

pertanian dan makanan. Penilaian dengan cara ini banyak disenangi karena dapat 

dilaksanakan dengan cepat dan langsung. Penilaian ini dapat memberikan hasil 

penilaian yang sangat teliti, sifat subjektif pangan lebih umum disebut 

organoleptik atau sifat inderawi karena penilaian didasarkan pada rangsangan 

sensorik pada organ indera (Soekarto, 2000). 

Soekarto (2000), mengemukakan bahwa uji penerimaan meliputi uji 

kesukaan (hedonik) dan uji mutu hedonik. Dalam uji hedonik panelis diminta 
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untuk menyatakan tanggapan pribadinya terhadap suatu produk. Tingkat kesukaan 

ini disebut skala hedonik yang dapat direntangkan atau diciutkan menurut 

rentangan skala yang dikehendaki. 

Uji kesukaan juga disebut uji hedonik. Uji hedonik panelis dimintakan 

tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya. Uji kesukaan pada 

dasarnya merupakan pengujian yang panelisnya mengemukakan respon berupa 

senang tidaknya terhadap sifat bahan yang diuji. Pengujian ini umumnya 

digunakan untuk mengkaji reaksi konsumen terhadap suatu bahan. Oleh karena itu 

panelis sebaiknya diambil dalam jumlah besar, yang mewakili populasi 

masyarakat tertentu. Skala nilai dapat dinilai dalam arah vertikal atau horizontal 

(Kartika, 1988). 

 

2.6. Nenas Suska Kualu  

Nenas varietas suska kualu banyak ditanam di Desa Kualu Nenas, 

Kecamatan Tambang, Kabupaten Kampar, Provinsi Riau. Ciri utama nenas suska 

kualu adalah bentuk buah silindris, ukuran buah relatif besar, warna buah muda 

hijau kehitaman dan mata buah menonjol; keunggulan varietas nenas suska kualu 

yaitu umur panen genjah, rasa manis, warna daging buah menarik, ukuran buah 

besar, produktivitas tinggi dan sesuai di dataran rendah (Rosmaina dkk., 2019). 

Umur panen nenas suska kualu adalah 11-12 bulan, hasil buah per hektar berkisar 

antara 43-70 ton, populasi per hektar 40.000 tanaman, persentase bagian buah 

yang dapat dikonsumsi 58,65-69,00 %, daya simpan buah pada suhu 30-32ºC 7–

10 hari setelah panen, perkiraan umur rumpun induk ± 1 tahun dan identitas 

rumpun induk populasi berada di Kelompok Tani Sakinah Desa Kualu Nenas, 

Kecamatan Tambang Kabupaten Kampar Provinsi Riau. Nenas suska kualu. 

Mengandung 18,25-26,05 mg/100gr vitamin C, 78,90-86,87 % air, 1,12-1,75 % 

total asam dan 18-22 ºbrix kadar gula (Kementan RI, 2019). 

Morfologi batang, daun, bunga dan buah nenas suska kualu adalah sebagai 

berikut : (1) tinggi tanaman 74,00-97,80 cm, bentuk penampang batang bulat, 

diameter batang 2,05-3,08 cm, warna batang hijau muda sampai hijau tua; (2) 

bentuk daun pita dengan ujung meruncing dan duri merata di sepanjang tepi daun, 

panjang daun 56-72 cm, lebar daun 3,5-5 cm dan warna daun hijau; (3) bentuk 

bunga adalah bunga majemuk seperti terompet, warna mahkota bunga putih 
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kusam ungu, warna kepala putik kuning, dan warna benang sari putih; (4) bentuk 

buah silindris, ukuran buah; panjang 18,30-23,30 cm, diameter 9,00-11,12 cm, 

diameter hati 1,76-2,44 cm dan diameter tangkai buah 2,60-3,5 cm, warna kulit 

buah muda hijau tua kehitaman, warna kulit buah matang kuning tua jingga. Mata 

buah menonjol, warna daging buah kuning keemasan, rasa daging buah manis 

segar dan aroma buah harum. Berat per buah tanpa mahkota 1.220-1.753 gram, 

berat per buah dengan mahkota 1.322-1.928 gram (Kementan RI, 2019). 

Tanaman nenas (Ananas comosus L.) merupakan salah satu buah-buahan 

tropis yang berasal dari Brazil, Amerika Selatan. Nenas di Indonesia cukup 

populer di kalangan masyarakat. Budi daya nenas banyak dijumpai di daerah 

Bogor, Subang, Blitar, Lembang, Samarinda, Palembang, Bangka dan Riau. 

(Hazra dkk., 2019) Taksonomi tanaman nenas adalah sebagai berikut: Regnum 

Plantae (tumbuh-tumbuhan), Divisio Spermatophyta, Classis Angiospermae,Ordo 

Bromeliales, Familia Bromoliaceae, Genus Ananas, Species Ananas comosus (L.) 

Merr. (Evitasari, 2013). Tanaman nenas dapat dilihat pada Gambar 2.2. di bawah 

ini. 

 

 
Gambar 2.2 Tanaman Nenas Suska Kualu 

(Jannah dkk., 2020) 

 

Jenis nenas yang banyak tumbuh di Indonesia adalah jenis nenas Queen 

dan Smooth Cayenne dengan proporsi hasil panen nenas varietas Queen sebesar 

90% dan varietas Smooth Cayenne sebesar 10% (Biro Pusat Statistik, 2012). 

Bagian utama tanaman nenas terdiri dari daun, batang, bunga, buah, dan akar. 

Daun tanaman nenas berurat sejajar dan pada tepinya tumbuh duri yang 

menghadap ke arah ujung daun. Beberapa kultivar nenas durinya mulai lenyap 

tetapi duri pada ujung daun masih terlihat (Sunarjono, 2005). Batang tanaman 

nenas berukuran 20-25 cm atau lebih, berdiameter 2,0-3,5 cm, beruas pendek, 
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secara visual batang tanaman nenas tidak terlihat karena tertutup oleh daun 

(Rukmana, 2007). Tanaman nenas hanya dapat berbunga sekali dengan arah tegak 

ke atas. Bunga nenas bersifat majemuk dan termasuk ke dalam bunga sempurna. 

Tanaman nenas merupakan tanaman yang menyerbuk silang dengan bantuan 

binatang, seperti burung dan lebah (Sunarjono, 2005). Buah nenas berbentuk 

silinder dengan panjang ±20 cm, diameter ±14 cm dan berat ±1-2,5 kg. Buah 

nenas dihiasi oleh suatu roset daun-daun yang pendek dan tersusun spiral yang 

biasa disebut dengan mahkota (crown) (Wee dan Thongtham, 1997).Buah nenas 

merupakan buah semu, berdaging tebal, mengandungan air, zat gula, asam, 

beberapa jenis aroma dan enzim yang khas yaitu bromelin (Wiyono dan 

Kartikawati, 2017). 

Nenas di Indonesia pada awalnya merupakan tanaman pekarangan 

dansekarang tanaman ini menjadi tanaman perkebunan. Masyarakat di Indonesia 

banyak menggemari tanaman ini dikarenakan manfaat dan kegunaan tanaman 

nenas. Kelebihan dari buah nenas yakni buah nenas mengandung vitamin A, 

kalsium, fosfor, magnesium, besi, natrium, kalium, dekstrosa, sukrosa (gula tebu), 

serta enzim bromelin (bromelain) (Iriani, 2011). Buah nenas telah 

digunakansebagai tanaman obat di beberapa budaya dengan khasiat nenas yang 

dikaitkan dengan bromelin. Enzim bromelin merupakan enzim yang terdapat di 

semua jaringan tanaman nanas yang merupakan salah satu enzim protease yang 

mampu menghidrolisis ikatan peptida pada protein menjadi molekul yang lebih 

kecil sehingga asam amino yang dihasilkan lebih mudah dicerna oleh tubuh 

(Purwaningsih, 2017). Enzim bromelin yang dihasilkan dari nenas juga 

membantudalam pemecahan lemak di usus sehingga membantu membersihkan 

usus (Masri, 2013). 

Nenas mengandung nilai gizi yang cukup tinggi dan lengkap seperti 

protein, lemak, karbohidrat, mineral, air 90% dan kaya akan kalium, kalsium, 

iodium, sulfur, klor, biotin, vitamin B12 serta vitamin E (Kumaunang dan Kamu, 

2011).Buah nanas mengandung unsur air yang tinggi yaitu 80-86,2% (Hadiati dan 

Indriyani, 2008). Kandungan serat nenas dapat mempermudah buang air besar 

pada penderita sembelit (Septiatin, 2009). Winastia (2011) menyatakan nenas juga 

mengandung serat yang berguna untuk membantu proses pencernaan, menurunkan 

kolesterol dalam darah dan mengurangi resiko diabetes dan penyakit jantung. Dari 
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100 gram buah nanas dapat tercukupi 16,2% kebutuhan vitamin C (Chauliyah dan 

Murbawani, 2015). Kandungan vitamin buah nenas dapat dilihat pada Tabel 2.4. 

Tabel 2.4. Kandungan Vitamin Buah Nenas Setiap 100 gram 

Kandungan Nutrisi Jumlah dalam 100 gram Bahan 

Vitamin C (mg) 
Thiamin (Mg)  
Riboflavin (Mg)  
Niacin (mg)  
Asam Pantothenic (Mg)  
Vitamin B6 (Mg) 
Asam folat  (mcg)  
Kolin (mg)  
Betaine  (Mg) 
Vitamin A (mcg)  
Beta karoten (mcg)  
Alpha karoten (mcg) 
Cryptoxanthin (mcg) 
Vitamin A, IU (IU) 
Lycopen (mcg) 
Lutein + zeaxanthin (mcg) 
Vitamin K (mcg) 
Serotonin (%) 
Enzim bromealin (%) 

16,9 
0,078 
0,029 
0,470 
0,193 
0,106 

11 
5,6 
0,1 
3 
31 
0 
0 
52 
0 
0 

0,7 
15-25 
24-39 

Sumber: Bartholomew dkk (2003) 

Komposisi kimia daging buah nenas masak dapat dilihat pada Tabel 2.5. 

Tabel 2.5. Komposisi kimia daging buah nenas masak 

Komposisi Jumlah 

Kadar Air (%) 
Protein (%)                                                                           
Lemak (%)                                                                           
Abu (% 
Gula  (%)                                                                             
Asam sulfat sirat (%)                                                           

85,0 
0,4 
0,2 
0,4 
12,0 
1,0 

Sumber: Muljohardjo (1984) 

 

2.7. Panelis  

Panel adalah orang atau kelompok yang bertugas menilai sifat atau 

komoditi berdasarkan kesan subjektif, orang yang menjadi anggota panel disebut 

panelis. Syarat untuk menjadi panelis adalah mempunyai perhatian dan minat 

terhadap penilaian ini, harus dapat menyediakan waktu khusus untuk penilaian 

serta mempunyai kepekaan yang dibutuhkan. (Rahayu, 1998). 

Pelaksanaan uji organoleptik memerlukan paling tidak dua pihak yang 

bekerja sama, yaitu panel dan pelaksana kegiatan pengujian. Keduanya berperan 
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penting dan harus bekerja sama, sehingga proses pengujian dapat berjalan dan 

memenuhi kaidah objektivitas dan ketepatan (Setyaningsih dkk., 2010).  

Dalam penilaian organoleptik terdapat tujuh jenis panel, yaitu;(1) panel 

pencicip perorangan;(2) panel pencicip terbatas (3-5 orang ahli);(3) panel terlatih 

(15-25 orang yang mempunyai kepekaan cukup baik dan telah diseleksi atau telah 

menjalani latihan-latihan);(4) panel agak terlatih (15-25 orang yang sebelumnya 

dilatih untuk mengetahui sifat-sifat tertentu,panel agak terlatih dapat dipilih dari 

kalangan terbatas dengan menguji datanya terlebih dahulu);(5) panel tidak terlatih 

(25 orang awam yang dapat dipilih berdasarkan jenis kelamin, suku bangsa, 

tingkat sosial dan pendidikan);(6) panel konsumen (30-100 orang yang tergantung 

pada target pemasaran suatu komoditas);(7) dan panel anak–anak (umumnya 

menggunakan anak–anak berusia 3-10 tahun (Setyaningsih dkk.,2010). 
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III.  MATERI DAN METODE 
 

 

3.1.Waktu dan Tempat 

 Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan November 2021 di 

Laboratorium Teknologi Pascapanen (TPP) Fakultas Pertanian dan Peternakan 

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau Pekanbaru. 

 

3.2.Bahan dan Alat 

3.2.1. Bahan 

 Bahan dasar pembuatan es krim adalah susu kambing yang diperoleh dari 

Peternakan Susu Kambing Perah Umban Sari di Kecamatan Rumbai Kota 

Pekanbaru. Buah nenas suska kualu yang dibeli dari petani di Desa Kualu 

Kecamatan Tambang Kabupaten Kampar, susu skim bubuk, gula pasir, kuning 

telur dan air mineral. 

3.2.2. Alat  

 Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain mixer, blender, 

freezer, timbangan analitik, thermometer, panci pengukus, kompor, pisau, sendok 

pengaduk, gelas ukur, baskom, cup es krim, spatula kayu/pengaduk, saringan, 

kertas label, alat tulis dan  kuesioner. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dengan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 taraf perlakuan dan 4 

ulangan. Rincian perlakuan yang diberikan dalam penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

P0: 0% jus nenas suska kualu dalam es krim susu kambing 

P1: 2,5% jus nenas suska kualudalam es krim susu kambing 

P2: 5% jus nenas suska kualudalam es krim susu kambing 

P3: 7,5% jus nenas suska kualudalam es krim susu kambing 

P4: 10% jus nenas suska kualudalam es krim susu kambing 

Komposisi bahan pembuatan es krim susu kambing dengan penambahan 

jus nenas suska kualu dapat dilihat pada Tabel 3.1. 
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Tabel 3.1. Komposisi Bahan Pembuatan Es Krim Susu Kambing dengan 

Penambahan Jus Nenas Suska Kualu. 
 

Bahan (%) 
 

P0 (0%) 
 

P1 (2,5%) 
 

P2 (5%) 
 

P3 (7,5%) 
 

P4 (10%) 

Susu Kambing 63 63 63 63 63 

Susu Skim 24,2 21,7 19,2 16,7 14,2 

Jus Nenas 0 2,5 5 7,5 10 

Gula  12 12 12 12 12 

Agar-agar 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 

Kuning Telur 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 

Total 100 100 100 100 100 
 

 

3.3.  Prosedur Penelitian 

3.3.1. Prosedur Pembuatan Jus Nenas Nenas Suska Kualu 

 Nenas suska kualu dibersihkan, dicuci dan dikupas kemudian ditimbang. 

Selanjutnya dimasukkan ke dalam tabung dan dijus tanpa penambahan air.  Proses 

pembuatan jus nenas suska kualu dapat dilihat pada Gambar 3.1 berikut ini: 

 

Buah nenas dibersihkan, dicuci dan dikupas kemudian ditimbang. 

 

Nenas dihaluskan menggunakan juicer, tanpa penambahan air 

 

  Jus Nenas Suska Kualu 

 

                           Gambar 3.1. Prosedur Pembuatan Jus Nenas Suska Kualu 

 

3.3.2. Pembuatan Es Krim dengan Penambahan Jus Nenas 

       Susu kambing dimasukkan ke dalam panci, ditambahkan gula, kuning 

telur dan susu skim, kemudian dipasteurisasi pada suhu 80
o
C selama 25 detik. 

Selanjutnya adonan ditambahkan jus nenas suska kualu sesuai perlakuan yaitu 

0%, 2,5%, 5%, 7,5% dan 10% kemudian adonan dimixer selama 15 menit. Lalu 

adonan es krim didiamkan (aging) selama 4-24 jam. Adonan dibekukan dan 

diulangi proses tersebut sebanyak 2-4 kali kemudian siap untuk dianalisis. 
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Diagram alur pembuatan es krim susu kambing rasa nenas suska kualu 

dapat dilihat pada Gambar 3.2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.2. Prosedur Pembuatan Es Krim dengan Penambahan Jus Nenas 

Suska Kualu 

 

3.4. Peubah yang Diamati 

3.4.1. Overrun ( Marshall dan  Arbuckle, 2000) 

Pengembangan volume es krim dinyatakan sebagai overrun dan dihitung 

berdasarkan perbedaan volume es krim dengan volume adonan pada massa yang 

sama atau perbedaan massa es krim dan massa adonan pada volume yang sama 

(Marshall dan Arbuckle, 2000).  Nilai overrun dihitung dengan rumus: 

Overrun (%)  =  
  (       )   (      )

  (      )
 x 100% 

Keterangan: 

Volume adonan = volume adonan es krim sebelum dibekukan 

Volume es krim = volume es krim setelah dibekukan 

Susu segar dimasukkan  ke dalam panci dan tambahkan gula dan kuning 

telur. Susu di pasteurisasi pada suhu ±80
o
C selama 25 menit 

Kemudian masukkan susu skim bubuk, sambil terus diaduk. Kemudian 

saring adonan yang menggumpal selama pemanasan  

Tambahkan jus nenas kedalam adonan sesuai perlakuan   

(0%, 2,5%, 5%, 7,5% dan10% ) 

Aduk adonan menggunakan mixer pada 750-1000 rpm, selama 15 menit 

Aging adonan es krim selama 4-24 jam 

Adonan dimasukkan ke dalam freezer, ulangi sebanyak 4 kali 

Es krim  jus nenas suska kualu 

Penilaian Fisik: 
Overrun, Daya leleh dan Organoleptik 
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3.4.2. Kecepatan Leleh (Arbuckle dan Marshall, 1996). 

Daya leleh merupakan waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh 

sempurna. Perhitungan daya leleh dilakukan dengan mengukur lama waktu yang 

dibutuhkan es krim dari kondisi beku menjadi cair, caranya adalah dengan 

mengambil 50 gram es krim yang telah dibekukan dan diletakkan di ruang 

terbuka, kemudian dihitung waktu yang dibutuhkan es krim tersebut untuk 

mencair seperti semula atau menjadi adonan kembali (Arbuckle dan Marshall, 

1996). 

 

3.4.3. Pengujian Organoleptik  

             Pengujian organoleptik terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur es krim 

susu kambing dengan penambahan jus nenas suska kualu dilakukan menggunakan 

50 panelis tidak terlatih. Pada uji warna, sampel es krim diambil 1 sendok 

kemudian diletakkan di atas kertas mika yang bersih dan kering. Warna pada es 

krim dilihat menggunakan indra penglihatan yaitu mata. Pada pengujian aroma, 

sampel es krim diambil 1 sendok kemudian sampel dihirup aromanya pada jarak 3 

cm menggunakan indra pembau yaitu hidung. Sebelum melakukan pengujian pada 

uji rasa, panelis berkumur terlebih dahulu dengan air mineral agar indra perasa 

netral. Kemudian sampel es krim diambil sebanyak 1 sendok dan dikecap 

menggunakan indra perasa yaitu lidah dan dinetralkan kembali dengan air 

mineral. Pada uji tekstur, sampel es krim diaduk menggunakan sendok dan 

dituang di atas plastik mika yang bersih, kemudian diamati teksturnya. 

Semua panelis akan menguji semua perlakuan dan ulangan. Metode yang 

digunakan adalah uji rating dengan menggunakan skor (1-5) seperti pada Tabel 

3.2. Setiap panelis mengisi format uji seperti pada Lampiran 1. Panelis 

memberikan penilaian berdasarkan kriteria yang sudah ditentukan.  

Tabel 3.2.   Skor Pengujian  Warna, Aroma, Rasa dan  Tekstur  Produk Es Krim 

Susu Kambing dengan Penambahan Jus Nenas Suska Kualu. 
Skor Aroma (buah nenas) Rasa Warna Tekstur  

5 

4 

3 

2 

1 

Sangat beraroma nenas 

Beraroma nenas 

Agak beraroma nenas 

Sedikit beraroma nenas 

Beraroma susu 

Sangat manis 

Manis  

Agak manis 

Manis sedikit 

Tidak manis 

Kuning pekat  

kuning 

Kekuningan 

Sedikit kuning 

Putih  

Sangat lembut  

Lembut 

Agak lembut 

Sedikit kasar 

Kasar  
Sumber: Susiwi S. (2009) 
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3.5.   Analisis Data 

Analisis data dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan dengan model matematis menurut Steel dan 

Torrie (1991) sebagai berikut: 

Yij = µ + τi + ԑij 

Keterangan : 

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

µ = Rataan umum hasil perlakuan 

τi = Pengaruh perlakuan  ke-i 

ԑij = Pengaruh perlakuan  ke-i dan ulangan  ke-j 

i = 1,2,3,4,5 

j = 1,2,3,4 

Analisis ragam es krim susu kambing dengan penambahan jus nenas 

suaska kualu dapat dilihat pada Tabel 3.3 berikut ini: 

Tabel  3.3  Analisis Ragam Es Krim dengan  Penambahan Jus Nenas Suska Kualu 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(KT) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F hitung F tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG -            - 

Galat t(r-1) JKG KTG KTP/KTG -            - 

Total tr-1 JKT - - -            - 

Sumber : Steel and Torrie (1991) yang dimodifikasi 

Pengolahan Data: 

Faktor Koreksi                    (FK) = 
 

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

Jumlah Kuadrat Perlakuan   (JKP) = Ʃ
  

 
 - FK 

Jumlah Kuadrat Galat          (JKG) = JKT – JKP 

Kuadrat Tengah Perlakuan   (KTP) = 
   

   
  

Kuadrat Tengah Galat           (KTG) = 
   

  (   )
     

F hitung                                        = 
   

   
 

Apabila terdapat perbedaan antar perlakuan maka dilakukan uji Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT). 

t.r

Y 2
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V. PENUTUP 

 

 

5.1. Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan jus 

nenas suska kualu sampai level 10% dapat meningkatkan nilai overrun, 

meningkatkan skor warna dan aroma, namun menurunkan daya leleh, skor tekstur 

dan skor rasa. Perlakuan penambahan jus nenas suska kualu terbaik terhadap 

penilaian es krim susu kambing adalah perlakuan 7,5% karena memiliki nilai 

overrun paling tinggi 41,01%, daya leleh 28,50 menit/100 mL, warna kekuningan, 

agak beraroma nenas, tekstur agak lembut dan rasa agak manis. 

 

5.2. Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang menggunakan formulasi 

baru bahan pembuatan es krim susu kambing untuk mendapatkan daya leleh yang 

sesuai dengan keriteria skala industri dan bagaimana bisa meningkatkan nilai 

organoleptik dari segi tekstur dan rasa. 
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Lampiran 1.  Format Uji Kualitas Organoleptik Es Krim Susu Kambing           

Rasa Nenas Suska Kualu. 

 

Nama panelis  : 

Tanggal :  

Intruksi : 

 Panelis diminta mencicipi sampel dan memberikan nilai sesuai dengan 

spesifikasi pada nilai yang dipilih sesuai kode sampel yang diuji sebagai berikut: 

Spesifikasi Nilai  

1. Warna  

Kuning pekat 

Kuning    

Kuning kekuningan 

Sedikit kuning  

Putih 

 

5 

4 

3 

2 

1 

2. Aroma  

Sangat beraroma nenas  

Beraroma nenas  

Agak beraroma nenas 

Sedikit beraroma nenas  

Beraroma susu 

 

5 

4 

3 

2 

1 

3. Rasa  

Sangat manis 

Manis 

Agak manis 

Manis sedikit 

Tidak manis  

 

5 

4 

3 

2 

1 

4. Tekstur  

Sangat lembut 

Lembut  

Agak lembut 

Sedikit kasar 

Kasar  

 

5 

4 

3 

2 

1 
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Deskripsi 

Warna 

Kode Sampel 

P0 P1 P2 P3 P4 

Ulangan 1 

Ulangan 2 

Ulangan 3 

Ulangan 4 

     

 

 

 

Deskripsi 

Aroma 

Kode Sampel 

P0 P1 P2 P3 P4 

  Ulangan 1 

  Ulangan 2 

  Ulangan 3 

  Ulangan 4 

     

 

 

 

Deskripsi 

Rasa 

Kode Sampel 

P0 P1 P2 P3 P4 

Ulangan 1 

  Ulangan 2 

  Ulangan 3 

  Ulangan 4 

     

 

 

 

Deskripsi 

   Tekstur 

Kode Sampel 

P0 P1 P2 P3 P4 

Ulangan 1 

Ulangan 2 

Ulangan 3 

Ulangan 4 

     



 
 

 

4
1
 

Lampiran 2. Metode Pengacakan Perlakuan 

 

Panelis 
Kode Sampel 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

1 P1U2 P4U3 P3U1 P2U3 P1U4 P4U2 P2U2 P3U2 P0U1 P3U3 P4U1 P0U3 P2U1 P2U4 P4U4 P3U4 P0U2 P1U1 P0U4 P1U3 

2 P0U2 P1U3 P1U1 P4U1 P3U1 P4U4 P2U1 P3U2 P3U3 P0U4 P4U2 P0U3 P2U2 P3U2 P2U4 P1U2 P3U4 P0U1 P1U4 P4U3 

3 P2U3 P2U2 P0U4 P1U2 P3U3 P0U3 P3U2 P1U1 P0U1 P0U2 P4U4 P2U4 P3U2 P3U1 P4U2 P4U3 P1U3 P4U1 P3U4 P2U1 

4 P2U3 P2U1 P3U2 P1U2 P1U3 P4U1 P0U4 P3U4 P1U4 P1U1 P4U2 P2U2 P0U3 P4U3 P3U3 P2U4 P0U1 P0U2 P4U4 P3U1 

5 P3U4 P1U3 P1U2 P4U4 P3U1 P1U1 P0U1 P0U4 P4U1 P3U3 P0U2 P2U1 P0U3 P2U2 P4U3 P3U2 P1U4 P2U3 P2U4 P4U2 

6 P1U1 P3U1 P2U3 P0U4 P3U3 P1U4 P0U1 P1U2 P4U3 P0U3 P3U2 P1U3 P2U1 P3U4 P4U4 P2U2 P0U2 P4U1 P4U2 P2U4 

7 P1U4 P1U3 P4U3 P2U4 P4U1 P0U2 P3U2 P0U3 P1U2 P2U2 P4U4 P3U1 P1U1 P2U3 P4U2 P3U4 P0U4 P3U3 P0U1 P2U1 

8 P0U4 P0U1 P3U3 P2U2 P4U3 P4U2 P0U2 P1U4 P1U1 P1U2 P2U1 P1U3 P2U4 P3U4 P2U3 P3U1 P3U2 P0U3 P4U1 P4U4 

9 P3U1 P2U4 P3U3 P2U1 P3U4 P3U2 P1U2 P4U2 P4U4 P1U4 P0U3 P2U3 P1U3 P2U2 P0U4 P4U1 P0U1 P0U2 P1U1 P4U3 

10 P1U3 P2U2 P2U1 P0U1 P4U1 P1U2 P1U1 P0U4 P3U2 P0U3 P4U4 P1U4 P2U3 P2U4 P3U1 P4U2 P3U3 P3U4 P0U2 P4U3 

11 P1U2 P1U3 P2U2 P3U4 P0U2 P2U1 P3U3 P0U3 P2U4 P0U1 P4U4 P3U2 P3U1 P2U3 P1U1 P1U4 P4U1 P4U3 P0U4 P4U2 

12 P3U2 P3U3 P1U4 P2U4 P4U3 P1U3 P1U2 P0U4 P3U1 P0U1 P3U4 P1U1 P4U1 P2U1 P0U2 P2U3 P0U3 P4U4 P2U2 P4U2 

13 P2U3 P1U3 P1U2 P0U4 P0U1 P2U2 P2U4 P1U1 P4U1 P0U2 P4U4 P3U1 P3U4 P4U3 P2U1 P2U4 P4U2 P3U2 P0U3 P3U3 

14 P1U2 P0U2 P2U3 P3U3 P3U4 P1U1 P0U3 P3U2 P4U3 P4U1 P0U1 P2U4 P2U1 P3U1 P1U3 P0U4 P4U4 P2U2 P1U4 P4U2 

15 P3U1 P0U2 P0U4 P0U1 P3U2 P0U3 P2U2 P4U3 P1U2 P1U4 P2U3 P4U4 P3U3 P1U3 P2U4 P4U1 P1U1 P4U2 P2U1 P3U4 

16 P0U2 P0U1 P2U2 P1U1 P1U4 P2U4 P3U3 P4U1 P0U4 P0U3 P2U1 P2U3 P1U3 P4U3 P3U4 P3U1 P4U2 P4U4 P1U2 P3U2 

17 P0U2 P0U3 P1U1 P2U1 P4U1 P0U1 P1U3 P3U2 P0U4 P4U2 P3U4 P2U2 P1U2 P3U1 P1U4 P2U3 P4U4 P3U3 P4U3 P2U4 

18 P0U4 P1U1 P1U3 P2U4 P4U4 P0U2 P3U4 P1U2 P0U3 P2U2 P3U3 P1U4 P3U2 P2U1 P2U3 P3U1 P0U1 P4U3 P4U2 P4U1 

19 P2U2 P0U2 P2U4 P2U1 P2U3 P1U2 P1U3 P4U2 P4U3 P0U4 P1U1 P3U3 P1U4 P3U4 P3U2 P4U4 P0U3 P0U1 P3U1 P4U1 

20 P1U3 P3U1 P1U2 P4U4 P4U1 P0U3 P3U4 P0U1 P2U3 P0U4 P2U4 P2U1 P2U2 P3U2 P3U3 P1U1 P1U4 P4U3 P4U2 P0U2 

21 P4U1 P0U1 P3U2 P2U4 P3U1 P0U3 P2U1 P4U4 P0U2 P1U3 P3U3 P4U2 P3U4 P1U4 P1U1 P1U2 P2U2 P2U3 P0U4 P4U3 

22 P1U4 P0U3 P3U2 P3U3 P2U1 P1U3 P4U3 P4U4 P0U1 P2U3 P4U2 P1U2 P1U1 P2U4 P0U4 P2U2 P0U2 P3U1 P3U4 P4U1 

23 P3U2 P1U1 P1U4 P2U2 P4U2 P0U2 P2U4 P4U2 P0U1 P4U3 P1U3 P2U1 P0U4 P0U3 P2U3 P1U2 P3U3 P4U4 P3U4 P4U1 

24 P0U4 P0U3 P3U1 P2U3 P3U2 P1U3 P3U3 P1U4 P0U2 P4U4 P1U1 P4U3 P2U4 P0U1 P2U1 P4U1 P1U2 P4U2 P3U4 P2U2 

25 P2U3 P2U2 P3U2 P0U3 P4U2 P3U4 P2U1 P3U4 P1U4 P4U4 P0U2 P4U1 P1U3 P1U2 P2U4 P3U1 P0U4 P0U1 P1U1 P3U3 

26 P1U4 P0U3 P2U4 P2U2 P4U2 P1U2 P4U3 P3U3 P0U1 P3U4 P0U4 P2U3 P1U1 P3U2 P4U1 P2U1 P0U2 P1U3 P3U1 P4U4 

27 P4U2 P0U2 P2U2 P2U4 P2U1 P0U3 P4U1 P3U3 P0U1 P4U3 P4U4 P3U1 P3U2 P2U3 P0U4 P1U4 P1U1 P3U4 P1U2 P1U3 

28 P0U4 P3U3 P2U4 P1U3 P4U1 P0U2 P4U2 P1U2 P0U3 P4U3 P0U1 P1U4 P2U3 P3U1 P3U4 P2U1 P2U2 P3U2 P1U1 P4U4 

29 P0U3 P4U1 P0U4 P4U4 P3U1 P2U4 P4U3 P2U1 P0U1 P2U2 P1U1 P3U2 P1U2 P3U4 P4U2 P1U4 P0U2 P1U3 P2U3 P3U3 

30 P1U3 P0U3 P4U2 P2U4 P3U1 P3U3 P4U4 P1U1 P2U1 P4U1 P0U2 P0U1 P4U3 P2U2 P0U4 P1U2 P3U4 P2U3 P3U2 P1U4 

31 P0U2 P0U4 P1U2 P2U2 P2U4 P3U3 P4U1 P4U3 P0U3 P0U1 P1U4 P1U3 P2U1 P2U3 P3U1 P4U4 P4U2 P3U4 P3U2 P1U1 

32 P4U3 P0U3 P2U3 P2U2 P4U4 P3U2 P2U4 P2U1 P1U2 P0U2 P4U2 P0U1 P1U4 P2U3 P3U1 P3U3 P3U4 P4U1 P1U1 P0U4 



 

 4
2
 

Panelis 
Kode Sampel 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

33 P0U2 P4U4 P2U4 P3U2 P1U4 P2U2 P3U1 P0U1 P1U2 P0U4 P1U1 P0U3 P1U3 P2U1 P2U3 P3U3 P4U3 P4U2 P3U4 P4U1 

34 P0U3 P1U2 P2U2 P1U1 P0U4 P1U3 P2U3 P3U3 P4U4 P3U4 P4U1 P3U1 P2U4 P3U2 P4U2 P2U1 P0U1 P1U4 P0U2 P4U3 

35 P1U2 P0U2 P2U3 P3U3 P0U1 P1U3 P2U1 P3U1 P4U3 P4U2 P3U4 P2U4 P3U2 P4U1 P4U4 P0U4 P1U4 P1U1 P0U3 P2U2 

36 P0U3 P1U1 P1U3 P3U3 P4U4 P1U2 P0U4 P1U4 P0U2 P2U1 P0U1 P2U2 P4U1 P3U2 P4U2 P3U1 P4U3 P3U4 P2U4 P2U3 

37 P4U4 P0U1 P1U3 P0U4 P1U1 P2U1 P3U1 P4U3 P0U2 P1U2 P0U3 P1U4 P3U2 P3U3 P4U1 P3U4 P4U2 P2U4 P2U3 P2U2 

38 P0U4 P1U1 P0U2 P2U1 P1U4 P2U3 P2U2 P3U3 P4U1 P4U4 P0U1 P1U2 P3U1 P2U4 P0U3 P4U2 P3U2 P4U3 P3U4 P1U3 

39 P3U1 P0U1 P4U4 P2U3 P3U2 P4U1 P1U1 P0U4 P4U2 P3U3 P4U3 P3U4 P2U4 P0U2 P2U2 P0U3 P2U1 P1U4 P1U3 P1U2 

40 P4U4 P3U4 P0U4 P4U3 P1U1 P3U3 P4U1 P1U2 P4U2 P0U2 P3U2 P2U4 P3U1 P2U2 P1U4 P2U1 P2U3 P0U3 P2U3 P0U1 

41 P3U2 P2U2 P4U3 P2U1 P0U4 P1U3 P2U3 P4U4 P3U4 P4U2 P0U1 P1U4 P0U2 P1U2 P4U1 P0U3 P1U1 P3U1 P3U3 P2U4 

42 P1U1 P0U4 P3U2 P4U2 P2U4 P1U3 P2U2 P4U4 P0U3 P3U1 P4U1 P0U1 P1U4 P2U1 P3U3 P0U2 P1U2 P3U4 P4U3 P2U3 

43 P3U3 P2U1 P1U1 P3U2 P4U2 P0U4 P2U3 P1U3 P0U2 P2U4 P3U1 P3U4 P4U3 P0U1 P1U2 P0U3 P1U4 P4U1 P2U2 P4U4 

44 P2U2 P1U1 P0U3 P2U3 P3U2 P4U4 P1U4 P2U4 P3U1 P3U4 P4U3 P1U2 P0U2 P1U3 P0U1 P4U1 P3U3 P4U2 P2U1 P0U4 

45 P1U1 P0U3 P4U4 P3U3 P2U1 P3U4 P4U3 P1U4 P0U4 P1U3 P0U2 P4U2 P2U2 P0U1 P1U2 P2U3 P3U1 P4U1 P3U2 P2U4 

46 P0U1 P1U3 P2U2 P0U3 P3U1 P2U4 P0U2 P1U4 P2U1 P0U4 P1U1 P3U2 P4U4 P3U4 P4U1 P3U3 P2U3 P4U2 P1U2 P4U3 

47 P3U3 P2U1 P4U4 P2U2 P1U1 P0U3 P4U3 P2U4 P1U2 P0U4 P1U4 P3U1 P4U2 P3U4 P0U2 P1U3 P2U3 P3U2 P4U1 P0U3 

48 P1U1 P0U1 P1U3 P4U2 P4U4 P2U1 P2U3 P3U3 P3U2 P4U3 P1U4 P1U2 P0U4 P2U2 P3U1 P3U4 P4U1 P2U4 P0U2 P0U3 

49 P2U1 P3U3 P2U2 P1U3 P2U3 P4U4 P3U4 P2U4 P3U2 P4U3 P1U2 P0U4 P4U1 P3U1 P1U4 P4U2 P0U2 P1U1 P0U3 P0U1 

50 P0U1 P4U4 P1U4 P0U3 P2U3 P3U1 P3U4 P1U1 P3U2 P4U2 P2U1 P0U2 P4U1 P4U3 P0U4 P2U2 P3U3 P1U2 P2U4 P1U3 
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Lampiran 3. Format Skor Nilai 

 

FORMAT SKOR NILAI 

 

Nama panelis  : 

Tanggal :  

Intruksi : 

 

Sampel 
Skor Nilai (1-5) 

Warna Aroma Tekstur  Rasa 

1         

2         

3         

4         

5         

6         

7         

8         

9         

10         

11         

12         

13         

14         

15         

16         

17         

18         

19         

20         
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Lampiran 4.  Analisis Ragam Overrun (%)Es Krim Susu Kambing Rasa 

Nenas Suska Kualu 

Perlakaun 
Ulangan 

Total Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 

P0 32,58 18,18 20,41 32,22 103,40 25,85 7,62 

P1 32,58 40,48 32,22 25,53 130,81 32,70 6,11 

P2 26,60 19,19 26,88 32,22 104,89 26,22 5,35 

P3 48,75 34,09 33,71 47,50 164,05 41,01 8,23 

P4 32,58 32,22 32,58 32,22 129,61 32,40 0,21 

Total 173,10 144,16 145,80 169,70 632,76 31,64   
 

FK = 
(  ) 

   
 

 = 
(      ) 

   
  

 =          

JKT = ∑(    )
     

 =                   

 =         

JKP =  
∑(   )

 

 
    

 = (
                                       

 
)           

 =        

JKG = JKT – JKP 

 =                

 =        

KTP = 
   

   
 

 = 
      

 
 

 =        
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KTG = 
   

   
 

  
      

  
 

        

F HIT = 
   

   
 

 = 
      

     
 

 =      

Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

(SK)  

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah  

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

 F Hitung 
F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan 4 609,72 152,43 3,97* 3,06 4,89 

Galat 15 575,82 38,39 

   Total 19 1185,54 

    Keterangan: * berbeda nyata 

Uji Lanjut DMRT 

Standar Error 

SE  = √
   

 
 

 = √
     

 
  

 =      

Jarak Nyata Terkecil 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 3,01 9,34 4,17 12,91 

3 3,16 9,79 4,35 13,46 

4 3,25 10,07 4,46 13,83 

5 3,31 10,26 4,55 14,09 

 

Urutan Rataan Perlakuan dari Besar ke-Kecil 

Perlakuan P3 P1 P4 P2 P0 

Galat 41,01 32,70 32,40 26,22 25,85 
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Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P3 VS P1 8,31 9,34 12,91 ns 

P3 VS P4 8,61 9,79 13,46 ns 

P3 VS P2 14,79 10,07 13,83 ** 

P3 VS P0 15,16 10,26 14,09 ** 

P1 VS P4 0,30 9,34 12,91 ns 

P1 VS P2 6,48 9,79 13,46 ns 

P1 VS P0 6,85 10,07 13,83 ns 

P4 VS P2 6,18 10,26 14,09 ns 

P4 VS P0 6,55 9,34 12,91 ns 

P2 VS P0 0,37 9,79 13,46 ns 

 

Superskrip: 

Perlakuan Superskrip 

P0 b 

P1 ab 

P2 b 

P3 a 

P4 ab 
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Lampiran 5.  Analisis Ragam Daya Leleh Es Krim Susu Kambing Rasa 

Nenas Suska Kualu 

Perlakaun 
Ulangan 

Total Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 

P0 35 35 35 35 140 35,00 0,00 

P1 32 32 31 31 126 31,50 0,58 

P2 30 30 30 29 119 29,75 0,50 

P3 29 29 28 28 114 28,50 0,58 

P4 24 24 23 20 91 22,75 1,89 

Total 150 150 147 143 590 29,50   

Rataan 30 30 29,4 28,6       

 

FK = 
(  ) 

   
 

 = 
(   ) 

   
  

 =       

JKT = ∑(    )
     

 =             

 =     

JKP =  
∑(   )

 

 
    

 = (
                       

 
)        

 =        

JKG = JKT – JKP 

 =            

 =       

KTP = 
   

   
 

 = 
      

 
 

 =       
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KTG = 
   

   
 

  
     

  
 

       

F HIT = 
   

   
 

 = 
     

    
 

 =       

Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber  

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah  

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

 F Hitung 
F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan 4 323,50 80,88 89,86** 3,06 4,89 

Galat 15 13,50 0,90   

 

  

Total 19 337,00         

Keterangan: ** berbeda sangat nyata 

Uji Lanjut DMRT 

Standar Error 

SE  = √
   

 
 

 = √
     

 
  

 =      

Jarak Nyata Terkecil 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 3,01 1,43 4,17 1,98 

3 3,16 1,50 4,35 2,06 

4 3,25 1,54 4,46 2,12 

5 3,31 1,57 4,55 2,16 
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Urutan Perlakuan dari Besar-Kecil 

Perlakuan P0 P1 P2 P3 P4 

Galat 35,00 31,50 29,75 28,50 22,75 

 

Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P0 VS P1 3,50 1,43 1,98 ** 

P0 VS P2 5,25 1,50 2,06 ** 

P0 VS P3 6,50 1,54 2,12 ** 

P0 VS P4 12,25 1,57 2,16 ** 

P1 VS P2 1,75 1,43 1,98 * 

P1 VS P3 3,00 1,50 2,06 ** 

P1 VS P4 8,75 1,54 2,12 ** 

P2 VS P3 1,25 1,57 2,16 ns 

P2 VS P4 7,00 1,43 1,98 ** 

P3 VS P4 5,75 1,50 2,06 ** 

 

Superskrip: 

Perlakuan Superskrip 

P0 a 

P1 b 

P2 c 

P3 c 

P4 d 
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Lampiran 6.  Analisis Ragam Warna Es Krim Susu Kambing Rasa Nenas 

Suska Kualu 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 

1 3,00 2,75 3,75 3,50 3,25 53,44 

2 3,00 3,25 3,50 3,75 3,75 59,94 

3 1,00 2,50 3,00 2,75 4,00 39,81 

4 3,00 2,75 3,00 3,00 3,75 48,63 

5 1,50 2,00 2,75 4,00 5,00 54,81 

6 2,50 2,75 3,75 3,25 3,25 49,00 

7 1,00 2,00 3,00 3,00 4,75 45,56 

8 3,00 3,25 4,00 3,75 3,75 63,69 

9 2,25 3,00 3,50 3,75 4,00 56,38 

10 1,25 2,00 2,25 4,00 4,00 42,63 

11 2,00 2,50 3,00 3,50 3,75 45,56 

12 2,25 2,00 2,50 2,50 3,25 32,13 

13 1,00 2,00 2,00 4,00 4,00 41,00 

14 3,00 3,25 4,00 3,75 3,75 63,69 

15 2,50 3,00 3,00 3,00 3,25 43,81 

16 2,50 3,00 3,00 3,25 3,25 45,38 

17 1,50 2,00 2,00 2,50 3,00 25,50 

18 3,00 3,25 4,00 3,75 3,50 61,88 

19 3,00 2,75 3,75 3,50 3,50 55,13 

20 3,00 3,25 4,00 3,75 3,50 61,88 

21 2,25 2,25 2,25 2,50 3,25 32,00 

22 3,00 2,75 3,25 3,50 4,00 55,38 

23 3,00 3,00 2,50 3,25 3,75 48,88 

24 1,75 3,75 3,75 3,25 4,00 57,75 

25 2,50 2,00 2,00 2,50 2,50 26,75 

26 2,00 3,25 4,00 4,00 3,75 60,63 

27 2,75 3,25 3,50 3,25 3,25 51,50 

28 1,75 3,00 4,00 3,50 3,25 50,88 

29 1,50 2,75 2,50 2,75 2,25 28,69 

30 2,75 2,00 2,25 2,25 2,00 25,69 

31 1,50 3,25 4,00 3,75 3,75 56,94 

32 1,00 2,75 3,00 2,75 4,00 41,13 

33 1,00 2,75 3,00 2,75 4,00 41,13 

34 1,00 2,75 3,00 2,75 4,00 41,13 

35 1,00 2,75 3,00 2,75 4,00 41,13 

36 1,75 2,75 3,00 2,75 4,00 43,19 

37 1,75 2,75 3,00 2,75 4,00 43,19 

38 1,75 2,75 3,00 2,75 4,00 43,19 

39 1,75 2,75 3,00 2,75 4,00 43,19 
40 2,50 3,00 3,00 2,75 4,00 47,81 

41 3,00 3,25 4,00 3,75 3,75 63,69 

42 3,00 3,25 4,00 3,75 3,75 63,69 

43 3,00 3,25 4,00 3,75 3,75 63,69 
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Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 

44 3,00 3,25 4,00 3,75 3,75 63,69 

45 3,00 3,25 4,00 3,75 3,75 63,69 

46 3,00 3,25 4,00 3,75 3,75 63,69 

47 3,00 3,25 4,00 3,75 3,75 63,69 

48 3,00 3,25 4,00 3,75 3,75 63,69 

49 3,00 3,25 4,00 3,75 3,75 63,69 

50 3,00 3,25 4,00 3,75 3,75 63,69 

Jumlah 113,50 142,00 164,75 165,00 183,50 768,75 

Rataan 2,27 2,84 3,30 3,30 3,67 15,38 

Stdev 0,75 0,46 0,66 0,51 0,51 2,89 

 

FK = 
(  ) 

   
 

 = 
(      ) 

    
  

 =         

JKT = ∑(    )
     

 =                 

 =        

JKP =  
∑(   )

 

 
    

 = (
                                 

  
)          

 =       

JKG = JKT – JKP 

 =              

 =       

KTP = 
   

   
 

 = 
     

 
 

 =       
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KTG = 
   

   
 

  
     

   
 

       

F HIT = 
   

   
 

 = 
     

    
 

 =       

Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F Hitung 
F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan 4 57,82 14,45 41,62** 2,41 3,40 

Galat 245 85,09 0,35   

 

  

Total 249 142,91         

Keterangan: ** berbeda sangat nyata 

Uji Lanjut DMRT 

Standar Error 

SE  = √
   

 
 

 = √
    

  
  

 =      

Jarak Nyata Terkecil 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,77 0,23 3,64 0,30 

3 2,92 0,24 3,80 0,32 

4 3,02 0,25 3,90 0,33 

5 3,09 0,26 3,98 0,33 
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Urutan Perlakuan dari Besar-Kecil 

Perlakuan P4 P3 P2 P1 P0 

Galat 3,7 3,300 3,295 2,8 2,3 

 
 

Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P4 VS P3 0,37 0,23 0,30 ** 

P4 VS P2 0,38 0,24 0,32 ** 

P4 VS P1 0,83 0,25 0,33 ** 

P4 VS P0 1,40 0,26 0,33 ** 

P3 VS P2 0,005 0,23 0,30 ns 

P3 VS P1 0,46 0,24 0,32 ** 

P3 VS P0 1,03 0,25 0,33 ** 

P2 VS P1 0,46 0,26 0,33 ** 

P2 VS P0 1,03 0,23 0,30 ** 

P1 VS P0 0,57 0,24 0,32 ** 

 

Superskrip: 

Perlakuan Superskrip 

P0 d 

P1 c 

P2 b 

P3 b 

P4 a 
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Lampiran 7.  Analisis Ragam Aroma Es Krim Susu Kambing Rasa Nenas 

Suska Kualu 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 

1 1,00 2,75 3,50 3,00 3,00 38,81 

2 1,00 3,75 3,50 3,75 3,50 53,63 

3 1,00 2,75 2,75 2,25 3,00 30,19 

4 1,00 3,25 3,75 2,75 3,50 45,44 

5 1,00 2,00 2,50 3,00 3,25 30,81 

6 1,00 2,75 3,50 3,00 3,00 38,81 

7 1,00 2,00 2,25 2,50 3,75 30,38 

8 1,00 3,25 3,75 3,75 3,50 51,94 

9 1,00 3,50 3,75 4,00 3,50 55,56 

10 1,00 2,00 2,75 3,50 3,50 37,06 

11 1,00 3,00 4,25 3,75 3,75 56,19 

12 1,00 2,75 2,50 2,50 3,00 30,06 

13 1,00 2,00 2,00 3,00 3,00 27,00 

14 1,00 3,00 3,75 3,75 3,75 52,19 

15 1,00 3,00 3,00 3,00 3,00 37,00 

16 1,00 2,00 2,00 3,00 2,50 24,25 

17 1,00 2,25 2,25 2,25 3,50 28,44 

18 1,00 3,25 3,75 3,75 3,50 51,94 

19 1,00 3,00 3,50 3,25 3,00 41,81 

20 1,00 3,00 3,75 3,75 3,50 50,38 

21 1,00 3,25 3,75 3,00 3,25 45,19 

22 1,00 4,00 3,50 3,75 4,00 59,31 

23 1,00 2,25 2,50 2,75 2,50 26,13 

24 1,00 3,50 3,75 3,75 4,00 57,38 

25 1,00 2,50 2,25 3,00 4,00 37,31 

26 1,00 3,25 3,75 3,75 3,50 51,94 

27 1,00 3,00 3,75 3,75 3,50 50,38 

28 1,00 3,00 3,50 3,25 3,00 41,81 

29 1,00 2,50 2,50 2,75 3,00 30,06 

30 1,00 2,00 2,50 3,00 2,75 27,81 

31 1,00 3,00 3,75 3,75 3,50 50,38 

32 1,00 2,75 3,00 2,25 3,00 31,63 

33 1,00 2,75 3,00 2,25 3,00 31,63 

34 1,00 2,75 3,00 2,25 3,00 31,63 

35 1,00 2,75 3,00 2,25 3,00 31,63 

36 1,00 2,75 3,00 2,25 3,00 31,63 

37 1,00 2,50 3,00 2,25 3,00 30,31 

38 1,00 2,75 3,00 2,25 3,00 31,63 

39 1,00 2,75 3,00 2,25 3,00 31,63 
40 1,00 2,75 3,00 2,25 3,00 31,63 

41 1,00 3,00 3,75 3,75 3,50 50,38 

42 1,00 3,00 3,75 3,75 3,50 50,38 

43 1,00 3,00 3,75 3,75 3,50 50,38 
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Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 

44 1,00 3,00 3,75 3,75 3,75 52,19 

45 1,00 3,00 3,75 3,75 3,75 52,19 

46 1,00 3,00 3,75 3,75 3,75 52,19 

47 1,00 3,00 3,75 3,75 3,75 52,19 

48 1,00 3,00 3,75 3,75 3,75 52,19 

49 1,00 3,00 3,75 3,75 3,75 52,19 

50 1,00 3,00 3,75 3,75 3,75 52,19 

Jumlah 50,00 142,00 162,75 157,75 166,75 679,25 

Rataan 1,00 2,84 3,26 3,16 3,34 13,6 

Stdev 0,00 0,45 0,58 0,62 0,38 2,03 

 

FK = 
(  ) 

   
 

 = 
(      ) 

    
  

 =         

JKT = ∑(    )
     

 =                 

 =        

JKP =  
∑(   )

 

 
    

 = (
                                

  
)          

 =        

JKG = JKT – JKP 

 =               

 =       

KTP = 
   

   
 

 = 
      

 
 

 =       
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KTG = 
   

   
 

  
     

   
 

       

F HIT = 
   

   
 

 = 
     

    
 

 =        

Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F Hitung 
F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan 4 191,32 47,83 223,34** 2,41 3,40 

Galat 245 52,47 0,21   

 

  

Total 249 243,79         

Keterangan: ** berbeda sangat nyata 

 

Uji Lanjut DMRT 

Standar Error 

SE  = √
   

 
 

 = √
    

  
  

 =      

Jarak Nyata Terkecil 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,77 0,18 3,64 0,24 

3 2,92 0,19 3,80 0,25 

4 3,02 0,20 3,90 0,26 

5 3,09 0,20 3,98 0,26 

 

Urutan Perlakuan dari Besar-Kecil 

Perlakuan P4 P2 P3 P1 P0 

Galat 3,34 3,26 3,16 2,84 1,0 
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Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P4 VS P2 0,08 0,18 0,24 ns 

P4 VS P3 0,18 0,19 0,25 ns 

P4 VS P1 0,50 0,20 0,26 ** 

P4 VS P0 2,34 0,20 0,26 ** 

P2 VS P3 0,10 0,18 0,24 ns 

P2 VS P1 0,42 0,19 0,25 ** 

P2 VS P0 2,26 0,20 0,26 ** 

P3 VS P1 0,32 0,20 0,26 ** 

P3 VS P0 2,16 0,181 0,24 ** 

P1 VS P0 1,84 0,19 0,25 ** 

 

Superskrip:  

Perlakuan Superskrip 

P0 c 

P1 b 

P2 a 

P3 a 

P4 a 
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Lampiran 8.  Analisis Ragam Tekstur Es Krim Susu Kambing Rasa Nenas 

Suska Kualu 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 

1 4,00 3,25 4,00 3,75 3,75 70,69 

2 4,25 3,50 4,25 3,75 3,75 76,50 

3 4,75 3,50 3,50 3,00 3,00 65,06 

4 4,00 3,25 3,50 3,75 3,75 66,94 

5 4,75 4,00 3,00 2,50 3,00 62,81 

6 3,75 2,75 4,00 3,50 3,75 63,94 

7 4,75 4,00 3,50 3,50 3,75 77,13 

8 4,00 3,50 3,50 3,75 3,75 68,63 

9 4,00 3,25 4,25 3,75 3,50 70,94 

10 3,00 2,00 2,50 3,75 3,00 42,31 

11 3,50 2,50 3,25 4,25 3,75 61,19 

12 3,75 3,25 3,50 1,75 3,25 50,50 

13 1,00 1,00 2,00 3,00 2,00 19,00 

14 4,00 3,50 3,50 3,75 3,75 68,63 

15 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 80,00 

16 4,00 4,00 4,00 4,25 4,25 84,13 

17 3,50 2,75 3,50 3,00 4,00 57,06 

18 4,00 3,50 3,50 3,75 3,75 68,63 

19 4,00 3,25 4,00 3,75 3,75 70,69 

20 4,00 3,50 3,75 3,75 3,50 68,63 

21 4,00 3,75 3,25 3,00 3,75 63,69 

22 3,50 3,75 4,25 3,75 3,75 72,50 

23 3,75 3,25 2,75 3,25 2,75 50,31 

24 3,25 2,50 3,50 3,25 2,75 47,19 

25 3,00 1,75 2,75 3,25 2,25 35,25 

26 3,50 3,50 3,50 3,75 3,75 64,88 

27 3,50 3,50 3,50 3,75 3,50 63,06 

28 4,25 3,25 4,00 3,75 3,75 72,75 

29 3,00 3,50 3,25 3,00 3,25 51,38 

30 3,50 2,25 2,00 2,50 2,00 31,56 

31 4,25 3,50 3,50 3,75 3,75 70,69 

32 4,75 3,50 3,00 3,00 3,00 61,81 

33 4,75 3,50 3,00 3,00 3,00 61,81 

34 4,75 3,50 3,00 3,00 3,00 61,81 

35 4,75 3,50 3,00 3,00 3,00 61,81 

36 4,75 3,50 3,00 3,00 3,00 61,81 

37 4,75 3,75 3,00 3,00 3,00 63,63 

38 4,75 3,50 3,00 3,00 3,00 61,81 

39 4,75 3,50 3,00 3,00 3,00 61,81 
40 4,50 3,50 3,00 3,00 3,00 59,50 

41 4,00 3,50 3,50 3,75 3,75 68,63 

42 4,00 3,50 3,50 3,75 3,75 68,63 

43 4,00 3,50 3,50 3,75 4,00 70,56 
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Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 

44 4,00 3,50 3,50 3,75 3,75 68,63 

45 4,00 3,50 3,50 3,75 3,75 68,63 

46 4,00 3,50 3,50 3,75 3,75 68,63 

47 4,00 3,50 3,50 3,75 3,75 68,63 

48 4,00 3,50 3,50 3,75 3,75 68,63 

49 4,00 3,50 3,50 3,75 3,75 68,63 

50 4,00 3,50 3,50 3,75 3,75 68,63 

Jumlah 199,00 165,50 169,25 171,75 171,00 876,5 

Rataan 3,98 3,31 3,39 3,44 3,42 17,54 

Stdev 0,65 0,57 0,49 0,48 0,51 2,7 

 

FK = 
(  ) 

   
 

 = 
(      ) 

    
  

 =         

JKT = ∑(    )
     

 =                  

 =       

JKP =  
∑(   )

 

 
    

 = (
                                

  
)          

 =       

JKG = JKT – JKP 

 =             

 =       

KTP = 
   

   
 

 = 
     

 
 

 =      
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KTG = 
   

   
 

  
     

   
 

       

F HIT = 
   

   
 

 = 
    

    
 

 =       

Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F Hitung 
F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan 4 14,51 3,63 12,16** 2,41 3,40 

Galat 245 73,11 0,30   

 

  

Total 249 87,62         
 

Keterangan: ** berbeda sangat nyata 

Uji Lanjut DMRT 

Standar Error 

SE  = √
   

 
 

 = √
    

  
  

 =      

Jarak Nyata Terkecil 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,77 0,21 3,64 0,28 

3 2,92 0,23 3,80 0,29 

4 3,02 0,23 3,90 0,30 

5 3,09 0,24 3,98 0,31 

 

Urutan Perlakuan dari Besar-Kecil 

Perlakuan P0 P3 P4 P2 P1 

Galat 3,98 3,44 3,42 3,39 3,31 
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Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P0 VS P3 0,55 0,21 0,28 ** 

P0 VS P4 0,56 0,23 0,29 ** 

P0 VS P2 0,60 0,23 0,30 ** 

P0 VS P1 0,67 0,24 0,31 ** 

P3 VS P4 0,02 0,21 0,28 ns 

P3 VS P2 0,05 0,23 0,29 ns 

P3 VS P1 0,13 0,23 0,30 ns 

P4 VS P2 0,04 0,24 0,31 ns 

P4 VS P1 0,11 0,21 0,28 ns 

P2 VS P1 0,07 0,23 0,29 ns 

 

Superskrip: 

Perlakaun Superskrip 

P0 a 

P1 b 

P2 b 

P3 b 

P4 b 
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Lampiran 9.  Analisis Ragam Rasa Es Krim Susu Kambing Rasa Nenas 

Suska Kualu 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 

1 4,50 2,75 3,75 3,50 4,00 70,13 

2 4,50 3,50 3,25 3,50 3,75 69,38 

3 3,75 3,75 3,25 3,00 2,00 51,69 

4 4,50 3,00 3,25 3,50 4,00 68,06 

5 4,00 4,00 4,00 3,00 4,00 73,00 

6 3,75 1,75 3,75 2,75 3,00 47,75 

7 3,75 4,00 3,50 3,25 4,25 70,94 

8 4,50 3,50 3,75 3,25 4,25 75,19 

9 3,75 2,75 4,00 3,50 4,00 65,88 

10 4,00 1,25 1,75 2,00 1,00 25,63 

11 2,50 4,25 2,75 3,50 3,50 56,38 

12 1,00 1,50 2,50 1,75 2,00 16,56 

13 3,00 2,25 3,00 2,75 2,00 34,63 

14 4,50 3,50 3,75 3,50 4,00 74,81 

15 3,00 2,00 2,00 2,00 2,00 25,00 

16 3,00 2,00 2,00 2,50 2,50 29,50 

17 3,50 2,50 1,75 1,00 1,00 23,56 

18 4,50 3,50 3,75 3,50 4,25 76,88 

19 4,50 3,50 3,75 3,50 3,75 72,88 

20 4,50 3,50 3,75 3,50 4,00 74,81 

21 4,50 2,00 1,50 1,75 2,25 34,63 

22 4,50 3,00 3,25 2,75 3,00 56,38 

23 3,75 4,00 2,50 3,00 1,75 48,38 

24 3,75 3,00 2,75 3,25 3,75 55,25 

25 3,75 2,25 2,50 2,75 4,00 48,94 

26 4,25 3,50 3,50 3,50 4,25 72,88 

27 4,25 3,25 2,75 3,50 4,25 66,50 

28 4,00 2,50 3,75 3,50 3,00 57,56 

29 3,75 3,25 3,25 3,00 2,75 51,75 

30 4,25 2,25 2,50 2,75 3,25 47,50 

31 4,00 3,75 3,75 3,50 3,75 70,44 

32 3,75 3,25 3,25 3,00 2,00 48,19 

33 3,75 3,25 3,25 3,00 2,25 49,25 

34 3,75 3,00 3,25 3,00 2,00 46,63 

35 3,75 3,25 3,25 3,00 2,00 48,19 

36 3,75 3,25 3,25 3,00 2,00 48,19 

37 3,75 3,50 3,25 3,00 2,00 49,88 

38 3,75 3,25 3,25 3,00 2,00 48,19 

39 3,75 3,25 3,25 3,00 2,00 48,19 
40 4,25 3,25 3,25 3,00 2,00 52,19 

41 4,50 3,50 3,75 3,50 4,00 74,81 

42 4,50 3,50 3,75 3,50 4,00 74,81 

43 4,50 3,50 3,75 3,50 4,00 74,81 
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Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 

44 4,50 3,50 3,75 3,50 4,00 74,81 

45 4,50 3,50 3,75 3,50 4,00 74,81 

46 4,50 3,50 3,75 3,50 4,00 74,81 

47 4,50 3,50 3,75 3,50 4,00 74,81 

48 4,50 3,50 3,75 3,50 4,00 74,81 

49 4,50 3,50 3,75 3,50 4,00 74,81 

50 4,50 3,50 3,75 3,50 4,00 74,81 

Jumlah 199,00 155,75 162,00 154,00 157,50 828,25 

Rataan 3,98 3,12 3,24 3,08 3,15 16,57 

Stdev 0,65 0,67 0,63 0,56 1,00 3,51 

 

FK = 
(  ) 

   
 

 = 
(      ) 

    
  

 =         

JKT = ∑(    )
     

 =                  

 =        

JKP =  
∑(   )

 

 
    

 = (
                              

  
)          

 =       

JKG = JKT – JKP 

 =              

 =        

KTP = 
   

   
 

 = 
     

 
  

=      



 

64 

KTG = 
   

   
 

  
      

   
 

       

F HIT = 
   

   
 

 = 
    

    
 

 =       

Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F Hitung 

F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan 4 28,51 7,13 13,72** 2,41 3,40 

Galat 245 127,31 0,52   

 

  

Total 249 155,82         

Keterangan: ** berbeda sangat nyata 

 

Uji Lanjut DMRT 

Standar Error 

SE  = √
   

 
 

 = √
    

  
  

 =      

Jarak Nyata Terkecil 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,77 0,28 3,64 0,37 

3 2,92 0,30 3,80 0,39 

4 3,02 0,31 3,90 0,40 

5 3,09 0,31 3,98 0,41 
 

 



 

65 

Urutan Perlakuan dari Besar-Kecil 

Perlakuan P0 P2 P4 P1 P3 

Galat 3,98 3,24 3,15 3,12 3,08 

Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

P0 VS P2 0,74 0,28 0,37 ** 

P0 VS P4 0,83 0,30 0,39 ** 

P0 VS P1 0,87 0,31 0,40 ** 

P0 VS P3 0,90 0,31 0,41 ** 

P2 VS P4 0,09 0,28 0,37 ns 

P2 VS P1 0,13 0,30 0,39 ns 

P2 VS P3 0,16 0,31 0,40 ns 

P4 VS P1 0,03 0,31 0,41 ns 

P4 VS P3 0,07 0,28 0,37 ns 

P1 VS P3 0,04 0,30 0,39 ns 

 

Superskrip: 

Perlakuan Superskrip 

P0 a 

P1 b 

P3 b 

P3 b 

P4 b 
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Lampiran 10.  Dokumentasi Penelitian 

1. Proses Pembuatan Jus Nenas Suska Kualu 

      
    Pengupasan Kulit Buah Nenas             Pencucian Buah Nenas 

 

      
Buah Nenas yang sudah Dibersihkan    Penghalusan Nenas dengan Juicer 

 

 
Jus Nenas 
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2. Proses Pembuatan Es Krim  

      
         Bahan Pembuatan Es Krim        Penimbangan Gula Pasir 

 

 

      
 Penimbangan Susu Skim     Pengukuran Susu Kambing 

  

      
        Kuning Telur         Penimbangan Agar-agar 
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       Pasteurisasi Adonan Es Krim           Pematangan (Aging) 
 

      
   Mixer Adonan Es Krim ± 15 Menit             Es Krim Jus Nenas Suska Kualu 

 

3. Pengujian Overrun  

      
 Penimbangan Adonan Sebelum Beku       Penimbangan Adonan Sesudah Beku 
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4. Pengujian Daya Leleh  

 

      
  Sampel Uji Daya Leleh                  Penghitungan Daya Leleh 

5. Pengujian Organoleptik 

      
     Sampel Untuk Uji Organoleptik             Penilaian Warna 

 

      
                  Penilaian Aroma       Penilaian Rasa 

 

 
   Penilaian Tekstur 


