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OVERRUN, KEKENTALAN DAN DAYA LELEH  ES KRIM SUSU SAPI 

DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG UMBI 

BIT (Beta vulgaris L.) SEBAGAI PENSTABIL  

PADA KONSENTRASI BERBEDA 

Dian Novita (11980122645 ) 

Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Jully Handoko 

 

 

INTISARI 

 

      Salah satu bahan nabati yang digunakan dalam pembuatan es krim adalah 

umbi bit. Umbi bit mengandung pati dan pigmen betasianin, sehingga umbi bit 

dapat digunakan sebagai penstabil dan pewarna alami dalam pembuatan es krim. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik es krim susu sapi dengan 

penstabil tepung umbi bit (Beta vulgaris L.)  pada konsentrasi berbeda, ditinjau 

dari sifat fisik (overrun, kekentalan dan daya leleh). Penelitian ini dilakukan 

dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Perlakuan adalah  

penambahan tepung umbi bit yang terdiri atas 0%, 0,25%, 0,50%, 0,75%.  

Parameter yang diamati yaitu sifat fisik yang terdiri dari overrun, kekentalan dan 

daya leleh. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa  penambahan tepung umbi bit 

sebagai penstabil pada konsentrasi sampai dengan 0,75% menunjukkan tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap overrun, kekentalan dan daya leleh pada es 

krim. Kesimpulan penelitian ini adalah penambahan tepung umbi bit sebagai 

penstabil pada konsentrasi sampai dengan 0,75% terhadap es krim susu sapi 

belum dapat meningkatkan overrun dan kekentalan pada es krim tetapi dapat 

mempertahankan daya leleh pada es krim.  

 

Kata kunci: Es krim, penstabil, sifat fisik, susu sapi, dan tepung umbi bit.  
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OVERRUN, THICKNESS AND MELTING POWER OF COW'S MILK ICE 

CREAM WITH THE ADDITION OF BEET TUBER FLOUR (Beta vulgaris 

L.) AS A STABILIZER AT 

DIFFERENT CONCENTRATIONS 

 

Dian Novita (11980122645 ) 

Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Jully Handoko 

 

ABSTRACT 

 

 

 One of the vegetable ingredients used in making ice cream is beetroot. 

Beetroot contains starch and betacyanin pigment, so that beetroot can be used as 

a stabilizer and natural dye in the manufacture of ice cream. This study aims to 

determine the physical properties of cow's milk ice cream with beetroot flour 

(Beta vulgaris L.) stabilizer at different concentrations, in terms of physical 

properties (overrun, viscosity and melting power). This research was conducted 

using a randomized block design (RBD). The treatment was the addition of 

beetroot flour consisting of 0%, 0.25%, 0.50%, 0.75%. Parameters observed were 

physical properties consisting of overrun, viscosity and melting power. The results 

of this study indicated that the addition of beetroot flour as a stabilizer at 

concentrations up to 0.75% showed no significant effect (P>0.05) on overrun, 

viscosity and melting power of ice cream. The conclusion of this study is the 

addition of beetroot flour as a stabilizer at concentrations up to 0.75% to cow's 

milk ice cream has not been able to increase the overrun and thickness of the ice 

cream but can maintain the melting power of the ice cream. 

 

Keywords: Ice cream, stabilizer, physical properties, cow's milk, and beetroot   

flour. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

1.1. Latar Belakang  

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

bersih, yang diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, kandungan alaminya 

tidak dikurangi atau ditambah sesuatu apapun dan belum mendapat perlakuan 

apapun kecuali proses pendinginan tanpa mempengaruhi kemurniannya (SNI, 

2011). Menurut Aritonang (2017), Zat makanan yang terkandung pada susu yaitu, 

protein, lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin. 

Produksi susu sapi di Indonesia boleh dikatakan cukup banyak, akan tetapi 

peminat susu sapi segar di Indonesia masih kurang, sehingga dibutuhkan usaha 

atau strategi diferensiasi produk. Strategi diferensiasi adalah tindakan yang 

bertujuan untuk menciptakan keunikan produk yang lebih menarik, nyaman, 

aman, sehingga produk yang akan dipasarkan akan menarik konsumen yang lebih 

banyak dibandingkan dengan produk sejenis (Yuniastuti dkk., 2017). Pengolahan 

susu sangat diperlukan untuk mengatasi permasalahan tersebut, selain dapat 

meningkatkan daya tahan dari susu tersebut pengolahan susu juga akan 

meningkatkan nilai jual karena akan terbentuk harga baru dalam proses 

pengolahannya. Susu dapat diolah menjadi berbagai produk seperti es krim, keju, 

kefir dan lain -lain. Salah satu produk olahan susu yang popular adalah es krim 

Es krim merupakan jenis makanan semi padat dibuat dengan cara 

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

gula dengan atau bahan makanan lain dan bahan tambah makanan yang  diizinkan 

(SNI, 1995). Prinsip pembuatan es krim yaitu membentuk rongga udara pada    

(ICM), sehingga diperoleh pengembangan volume es krim. (Rahmawati, 2012). 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim adalah lemak susu, 

padatan susu tanpa lemak (skim), gula, bahan pengemulsi, bahan penstabil dan 

penambah rasa (Mulyani et al., 2008).  Jenis bahan penstabil es krim yang umum 

dipakai adalah gelatin, CMC, gum arab, karagenan dan lain-lain. Penggunaan 

bahan penstabil tersebut memerlukan biaya yang mahal sehingga bahan alami lain 

dapat dijadikan sebagai salah satu alternatif pengganti bahan penstabil es krim. 

Salah satu bahan alami yang bisa dijadikan penstabil adalah tepung umbi bit.  
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Umbi bit (Beta vulgaris L.) merupakan salah satu jenis umbi-umbian yang  

memiliki banyak nutrisi diantaranya vitamin A, B dan C. Umbi bit mengandung  

senyawa betasianin yang dapat memberikan warna alami pada pangan (Dewi,  

2019). Salah satu bentuk olahan umbi bit paling sederhana adalah pembuatan 

tepung umbi bit. Tepung bit juga dapat digunakan sebagai bahan tambahan 

pangan (BTP) alami untuk digunakan sebagai penstabil. 

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

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

komposisi es krim yang baik yaitu 1,3% dari Ice Cream Maker (ICM). Pada 

penelitian yang menggunakan umbi bit dalam pembuatan es krim, peneliti hanya 

menemukan penelitian buah bit yang dijadikan bubur buah bit, yaitu pada 

penelitian Hasanah (2020) yaitu pembuatan es krim dengan penambahan bubur 

umbi bit pada konsentrasi (20%, 30% dan 40%) dan faktor kedua yaitu jenis gula 

(gula pasir, gula stevia dan madu). Pada hasil penelitian ini menunjukkan nilai 

overrun 14,17%; dan kecepatan meleleh 36,660 menit. 

 Tepung umbi bit memiliki potensi yang baik sebagai penstabil dalam 

pembuatan es krim. Pangesti dkk (2019) melaporkan bahwa penambahan pati 

umbi garut sebagai penstabil es krim ubi jalar ungu pada konsentrasi 0,2% (T1), 

0,4% (T2), 0,6% (T3) dan 0,8% (T4) dapat memberikan pengaruh nyata terhadap 

overrun. Pada konsentrasi 0,4 (T2) memberikan nilai overrun yang paling baik 

yaitu sebesar 31,57 dan apabila semakin tinggi penambahan pati umbi garut akan  

meningkatkan waktu pelelehan es  

krim yaitu selama 20,51 menit. Adapun pada penelitian Sembiring dkk 

(2019) penambahan tepung umbi porang sebagai penstabil es krim ubi jalar ungu 

pada konsentrasi 0,2%, 0,4%, 0,6% dan 0,8% memperoleh hasil penambahan 

tepung umbi porang yang optimal adalah konsentrasi tepung umbi porang 0,4% 

yang menghasilkan overrun 30,17% dan waktu pelelehan sebesar 18,11 menit. 

Penelitian Siswati dkk (2019) penambahan tepung umbi gembili pada es krim ubi 

jalar ungu pada konsentrasi 0,15% (T1), 0,3% (T2), 0,45% (T3) dan 0,6% (T4), 

penambahan tepung umbi gembili yang ideal adalah konsentrasi tepung umbi 

gembili 0,3% yaitu konsentrasi 0,3% yang menghasilkan overrun 29,09% dan 

kecepatan leleh sebesar 19,92 menit. 
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 Berdasarkan hal yang sudah dijelaskan di atas peneliti memanfaatkan 

tepung umbi bit sampai dengan 0,75% yang diharapkan dapat memperbaiki 

overrun, kekentalan, dan daya leleh es krim susu sapi. Oleh karena itu telah 

dilakukan penelitian yang berjudul ―Overrun, Kekentalan dan Daya Leleh  Es 

Krim Susu Sapi dengan Penambahan Tepung Umbi Bit (Beta vulgaris L.) sebagai 

Penstabil pada Konsentrasi Berbeda‖.  

1.2. Tujuan Penelitian 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh tepung umbi bit 

dengan konsentrasi berbeda sebagai bahan penstabil terhadap kualitas fisik yang 

meliputi  overrun,  kekentalan, dan daya  leleh terhadap es krim susu sapi dengan 

penambahan tepung umbi bit sebagai penstabil sampai konsentrasi 0,75%. 

1.3. Manfaat  Penelitian 

 Manfaat penelitian ini adalah untuk memberikan informasi dan referensi 

kepada masyarakat mengenai produk es krim susu sapi yang diberi penstabil 

tepung umbi bit (Beta vulgaris L.) mengenai sifat fisik (overrun, kekentalan dan 

daya leleh) pada es krim susu sapi dengan penambahan tepung umbi bit sebagai 

penstabil. 

1.4. Hipotesis 

 Hipotesis dalam penelitian ini adalah penambahan tepung umbi bit (Beta 

vulgaris L.) sebagai penstabil sampai dengan konsentrasi 0,75% dapat 

memperbaiki kualitas fisik es krim susu sapi (overrun, kekentalan dan daya leleh 

es krim).  
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1.  Susu Sapi 

Susu sapi  merupakan bahan pangan asal hewan yang mempunyai nilai 

gizi yang tinggi seperti protein, karbohidrat, lemak, mineral, dan vitamin yang 

bermanfaat bagi manusia serta mudah mengalami. Susu sapi segar merupakan 

cairan yang berasal dari ambing sapi sehat dan bersih, yang diperoleh dengan cara 

pemerahan yang benar, kandungan alaminya tidak dikurangi atau ditambah satu 

apapun dan belum mendapat perlakuan apapun  kecuali  proses  pendinginan  

tanpa  mempengaruhi  kemurniannya  (SNI, 2011) 

Ginting dan Pasaribu (2005) menyatakan susu merupakan substansi cair 

berwarna putih kekuningan, dan tidak tembus cahaya yang disekresikan oleh 

kelenjar mamae dari mamalia, dengan bagian utama yang terkandung dalam susu 

berupa air, lemak, protein, abu dan laktosa serta tidak ditambah maupun dikurangi 

suatu bahan apapun di dalamnya. Warna kekuningan pada susu disebabkan karena 

terdapatnya vitamin A pada susu dalam jumlah yang tinggi. Tampilan susu sapi 

dapat dilihat pada Gambar 2.1. 

 

Gambar 2.1. Susu Sapi 

Sumber: Dokumentasi Pribadi (2022) 

 

Menurut Aritonang (2017), susu sapi mempunyai kandungan zat-zat 

makanan yang sangat berguna baik bagi pertumbuhan anak-anak sapi, maupun 

sebagai minuman untuk manusia. Zat makanan yang ada dalam susu mudah 

dicerna, dan seluruh bahan yang terkandung di dalamnya secara sempurna dapat 

dicerna.  
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Kandungan gizi susu yang lengkap tersebut menempatkan susu menjadi 

pangan yang bernilai gizi tinggi. Kandungan gizi yang tinggi tersebut menjadi 

salah satu media bagi mikroorganisme dalam berkembang biak dan dapat 

menimbulkan penyakit pada manusia. Untuk dapat diolah dan dikonsumsi dengan 

aman, susu segar harus memenuhi syarat mutu susu segar. Syarat mutu susu segar 

dapat dilihat pada Tabel 2.1. 

Tabel 2.1. Syarat Mutu Susu Segar 

No Karakteristik Satuan Syarat 

1 Berat jenis (pada suhu 27,5°C) 

minimum. 

g/ml 1,0270 

2 Kadar lemak minimum % 3,0 

3 Kadar bahan kering tanpa lemak 

minimum. 

% 7,8 

4 Kadar protein minimum. % 2,8 

5 Warna, bau, rasa, kekentalan. - Tidak ada perubahan 

6 Derajat asam. °SH 6,0-7,5 

7 pH - 6,3-6,8 

8 Uji alkohol (70 %) v/v - Negatif 

9 Cemaran mikroba, maksimum: 

- Total Plate Count 

- Staphylococcus aureus 

- Enterrobacteriaceae 

 

CFU/ml 

CFU/ml 

CFU/ml 

 

1 × 10 ⁶ 
1 × 10 ² 

1 × 10 ³ 

10 Jumlah sel somatis maksimum Sel/ml 4 × 10 ⁶ 
11 Residu antibiotika (golongan 

penisilin, tetrasiklin, 

aminoglikosida, mikrolida) 

- Negatif 

12 Uji pemalsuan - Negatif 

13 Titik Beku °C -0,520 s.d -0,560 

14 Uji peroxidase - Positif 

15 Cemaran Logam Berat, Maksimum: 

- Timbal (Pb) 

- Merkuri (Hg) 

- Arsen (As) 

 

µg/ml 

µg/ml 

µg/ml 

 

0,02 

0,03 

0,1 
 

Sumber : Standar Nasional Indonesia (2011) . 

 

Menurut Srilastri (2002) susu merupakan bahan makanan yang memiliki 

nilai gizi  yang tinggi, karena mengandung unsur kimia yang dibutuhkan oleh 

tubuh  seperti  Kalsium,  Fosfor,  Vitamin  A,  Vitamin  B,  dan  Ribolflavin  yang 

tinggi. Susu memiliki kandungan nutrisi yang tinggi, komposisi susu terdiri dari 

air (87,1%), laktosa (5%), lemak (3,9%), protein (3,3%), dan mineral (0,7%).  

Susu yang rentan akan kontaminasi bakteri memerlukan pengolahan agar tidak 

mudah rusak Saleh ( 2004). Kandungan gizi susu dapat dilihat pada Tabel 2.2. 
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Tabel 2.2. Kandungan Gizi Susu per 100 gram/g  

Kandungan zat gizi Komposisi 

Energi (kkal) 61 

Protein (g) 3,2 

Lemak (g) 3,5 

Karbohidrat (g) 4,3 

Kalsium (mg) 143 

Fosfor (mg) 60 

Besi (mg) 1,7 

Vitamin A (mg) 39 

Vitamin B1 (mg) 0,03 

Air (g) 88,3 

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

2.2.  Es Krim 

Es krim merupakan produk hasil dari olahan susu yang mengandung 

lemak teremulsi dan udara, dimana sel-sel udara berperan untuk memberikan 

tekstur lembut pada es krim. Es krim adalah jenis makanan semi padat yang 

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

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

yang diijinkan (SNI, 1995). Kandungan lemak dalam es krim minimal 5% dari 

total bobot es krim (SNI, 1995). Tampilan es krim dapat dilihat pada Gambar 2.2. 

 

Gambar 2.2. Es Krim 

Sumber: Dokumentasi pribadi (2022) 

 

 

 Es krim memiliki sumber energi yang cukup tinggi. Kandungan lemak 

dalam es krim tiga sampai empat kali lebih banyak daripada susu dan setengah 

dari total padatannya berupa gula (laktosa, sukrosa, dan lain - lain). Es krim dapat 

digunakan untuk menambah berat badan dan untuk membantu pertumbuhan anak 

- anak (Arbuckle, 2013). 
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 Menurut Uliyanti (2020), komposisi terbesar es krim adalah susu yang 

merupakan sumber protein dan energy yang dapat membantu pertumbuhan. Es 

krim merupakan salah satu produk susu yang paling banyak dikonsumsi di dunia. 

Es krim kaya makronutrisi yaitu karbohidrat, lemak, protein dan beberapa zat gizi 

makro yakni vitamin A, E, dan kalsium, namun secara komersial es krim 

umumnya miskin antioksidan alami seperti vitamin C, warna dan fenolik. 

  Metode pembuatan es krim dapat dibedakan menjadi metode konvensional 

dan inkonvensional. Metode konvensional adalah metode sederhana yang 

dilakukan pengadukan dan pendinginan secara tidak bersamaan, dapat 

menggunakan mixer, es batu, dan garam sebagai wadah sekelilingnya. Metode 

inkonvensional adalah metode pembaruan yang dilakukan menggunakan ice 

cream maker sehingga pengadukan dan pendinginan dapat dilakukan secara 

bersamaan. Metode pembuatan dengan mesin menghasilkan produk es krim yang 

lebih baik dari pada metode konvensional (Hartatie, 2011). 

2.3.  Syarat Mutu Es Krim 

Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk suatu rongga udara pada 

campuran bahan-bahan es krim sehingga dihasilkan pengembangan volume yang 

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

yang lembut (Padaga dan Sawitri, 2005). Es krim yang berkualitas tinggi tidak 

cepat meleleh saat dihidangkan pada suhu kamar, sedangkan tekstur es krim  yang 

diinginkan adalah lembut dan berpenampilan creaminess (Arbuckle, 2000). Untuk 

menghasilkan es krim yang lembut dan mempunyai kestabilan terhadap 

pembentukan kristal es dan pelelehan yang cepat, bahan yang harus ditambahkan 

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

gelatin (Widiantoko dan Yunianta, 2014).  

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

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

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

Bambang (2003). Syarat mutu es krim menurut SNI No. 01-3713-1995 dapat 

dilihat pada Tabel 2.3. Syarat mutu es krim dapat dilihat pada Tabel 2.4. 
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Tabel 2.3. Standar Komposisi Es Krim  

Kriteria Kadar (%) 

Lemak 12,00 

Zat padat susu bukan lemak (MNSF) 11,00 

Gula 15,00 

Zat penstabil  0,30 

Sumber: Azari dan Bambang (2003). 

Tabel 2.4. Syarat Mutu Es Krim 

Kriteria Persyaratan (minimum) 

Lemak (% b/b)  5,00 

Gula (% b/b)  8,00 

Protein (% b/b)  2,70 

Total padatan (% b/b) 34,00 

Sumber: Standard Nasional Indonesia No. 01-3713-1995 (1995). 

2.4.  Umbi Bit 

  Umbi bit merupakan jenis tanaman yang tumbuhnya seperti akar, sehingga 

seringkali disebut sebagai akar bit, yang menyerupai umbi-umbian. Karakteristik 

dari umbi bit adalah bentuknya yang bulat dan memiliki warna merah keunguan 

yang sering digunakan sebagai pewarna alami (Sari dkk, 2016). 

  Umbi bit (Beta vulgaris L.) adalah salah satu umbi yang sering digunakan 

sebagai pewarna alami untuk berbagai jenis makanan, kaya akan folat yang 

ampuh untuk mencegah penyakit jantung dan anemia. Warna ungu ataupun merah 

keunguan yang dihasilkan oleh umbi bit sangat bagus digunakan sebagai pewarna 

makanan ataupun minuman secara alami. Umbi bit ini mengandung serat, baik 

yang mudah larut maupun sulit larut, serat yang tidak mudah larut membantu 

memperlancar kerja usus, sedangkan serat yang mudah larut kadar gula dan 

kolesterol darah tetap stabil (Sundari dan Happinasari, 2015). 

  Umbi bit merupakan salah satu bahan pangan yang termasuk salah satu 

jenis umbi-umbian yang memiliki banyak zat gizi, di antaranya vitamin A, 

vitamin B dan vitamin C. Seperti pemanfaatan umbi bit sebagai antioksidan, 

antiinflamasi, antiapoptosis, hepatoprotektif, renal protektif, antihipertensi, dan 

sebagainya (Gunardi dan Sandra, 2016). Bit juga memiliki manfaat besar seperti 

menekan risiko anti kanker, antioksidan, dan penyakit lainnya (Ghania, 2020). 
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Tampilan umbi bit dapat dilihat pada Gambar 2.3. dan komposisi umbi bit dapat 

dilihat pada Tabel 2.5. 

 

Gambar 2.3. Umbi bit (Beta vulgaris) 

Sumber : Dokumentasi pribadi (2022) 

 

 

Tabel 2.5. Komposisi umbi bit /100 g 

Komposisi Jumlah 

Air (g)  87,58 

Energi (kkal)  43,00 

Protein (g)  1,68 

Lemak (g)  0,18 

Abu (g)  1,10 

Karbohidrat (g)  9,96 

Serat Pangan (g)   2,80 

Gula (g)   7,96 

Kalsium (mg)  16,00 

Besi (mg)  0,79 

Magnesium (mg)  23,00 

Fosfor (mg) 38,00 

Sodium (mg) 77,00 

Kalium (mg) 305,00 

Zinc (mg) 0,35 

Mangan (mg) 0,329 

Selenium (µg)  0,70 

Vitamin C (mg)  3,60 

Thiamin (mg)  0,031 

Riboflavin (mg) 0,027 

Niasin (mg)  0,331 

Asam Pantotenat (mg)  0,145 

Vitamin B-6 (mg) 0,067 

Folat (µg)  80,00 

Betalain (mg)  128,70 

Beta karoten (µg)  20,00 

Vitamin A (IU)  33,00 

Vitamin E (µg)  0,04 

Vitamin K (µg)  0,20 
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  Salah satu manfaat umbi bit adalah sebagai pewarna alami dalam 

pembuatan pangan olahan. Pigmen yang terdapat pada umbi bit merah adalah 

betalain. Betalain merupakan golongan antioksidan (Wirakusumah, 2008).  

Di Indonesia, bit banyak dibudidayakan di Pulau Jawa terutama di Jawa 

Barat yakni di daerah Cipanas, Lembang dan Pengalengan. Di Jawa Timur, 

wilayah pertanian yang paling banyak ada di Batu. Di Benua Eropa, bit 

dibudidayakan di Negara Swiss dan Jerman, sementara Perancis mampu 

memproduksi 26,1 juta ton per tahun dan merupakan peringkat pertama di Uni 

Eropa dan dunia (Ananingsih dkk, 2015) 

2.5.  Penstabil 

Bahan penstabil atau sering disebut stabilizer adalah bahan yang ketika 

didepresikan kedalam campuran memiliki kemampuan untuk menyerap molekul 

air sehingga mengurangi mobilitas air bebas dalam campuran memberikan 

kekentalan dan memperlambat proses pelelehan pada es krim. Bahan penstabil 

merupakan bahan yang penting dalam mempengaruhi produk olahan makanan 

beku. Salah satu contoh bahan penstabil adalah CMC merupakan bahan penstabil 

yang mudah menyebar dan mempunyai daya kait yang tinggi berfungsi 

meningkatkan viskositas dan mampu membentuk gel (Astawan, 2005). Fungsi 

dari penstabil yaitu untuk mempertahankan stabilitas emulsi, mencegah 

pembentukan kristal es yang besar, menurunkan kecepatan meleleh serta 

memperbaiki tekstur, dengan adanya bahan penstabil menjadikan es krim lebih 

halus dan lembut (Susrini, 2003). 

2.6. Kualitas Fisik Es krim 

2.6.1. Overrun 

          Overrun merupakan sebuah parameter untuk mengetahui peningkatan 

volume es krim karena adanya udara yang terperangkap ke dalam adonan eskrim 

akibat proses agitasi. Overrun es krim berkualitas berkisar 70-80 %, sedangkan 

overrun untuk industri rumah tangga berkisar 30-50% menurut Oksilia dkk,  

(2012). Berdasarkan SNI 01-3713-1995 bahwa overrrun es krim skala industri 

yaitu 70% - 80% dan untuk skala rumah tangga sebanyak 30% - 50%. 
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            Penyebab rendahnya nilai overrun yang dihasilkan karena pada proses 

pengujian overrun yang dilakukan kurang tepat. Pengukuran volume campuran es 

krim atau Ice Cream Mix (ICM) di ukur setelah dilakukan proses pendinginan dan 

pengukuran volume es krim setelah pengadukan menggunakan ice  cream maker, 

maka nilai overrun yang dihasilkan menurun. Menurut Susilorini dan Sawitri 

(2007) pengujian overrun es krim yang benar dilakukan dengan cara menuangkan 

campuran es krim ke dalam gelas ukur sebelum proses pendinginan dan mencatat 

volumenya. Selanjutnya setelah proses pendinginan es krim dituang dalam gelas 

ukur dan mencatat volume es krim. 

Selain pengujian overrun yang kurang tepat proses pembuatan es krim 

juga berpengaruh terhadap nilai overrun yang dihasilkan seperti homogenisasi, 

pembekuan dan pembuihan. Hal ini sesuai dengan pendapat Saleh (2007) yang 

menyatakan bahwa homogenisasi dapat meningkatkan viskositas ± 10%. 

Homogenisasi dengan tekanan terlalu tinggi menyebabkan terlalu banyak 

gumpalan lemak dan protein susu yang tidak stabil yang menyebabkan 

nilai overrun rendah. Hal ini juga sesuai pendapat Susrini (2003) dan  

Windhianingrum dan Suhartiningsih (2014)  menyatakan bahwa aging yang 

terlalu lama akan menyebabkan adonan es krim (ICM) yang lebih kental, lebih 

halus dan tampak lebih mengkilat. Namun demikian, campuran es krim (ICM) 

juga tidak boleh terlalu kental karena akan menyulitkan pengembangan atau 

memperkecil nilai overrun. 

Penelitian Siswati dkk (2017) penambahan tepung umbi gembili pada es 

krim ubi jalar ungu memberikan pengaruh terhadap overrun es krim ubi jalar ungu 

pada perlakuan konsentrasi tepung umbi gembili 0% (T0) berbeda nyata (P<0,05) 

dengan es krim ubi jalar ungu perlakuan konsentrasi 0,15% (T1), 0,3% (T2), 

0,45% (T3) dan 0,6% (T4) serta dapat meningkatkan kecepatan leleh es krim ubi 

jalar ungu. 

2.6.2. Kekentalan Es krim 

           Apabila kekenatalan suatu bahan semakin tinggi maka overrun yang 

dihasilkan akan semakin rendah (Oksilia, dkk., 2012). Hal ini disebabkan karena 

semakin kental suatu bahan maka akan membatasi mobilitas molekul air karena 

ruang antar partikel di dalam adonan semakin sempit. Ruang antara partikel yang 
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sempit akan menyebabkan udara yang masuk ke dalam adonan selama proses 

agitasi akan semakin sedikit sehingga menyebabkan nilai overrun yang semakin 

rendah (Susilawati dan Sartika, 2014). 

Alginat memberikan pengaruh besar terhadap tingkat kekentalan es krim, 

dengan sifat alginat yang dapat larut dalam air dingin dan dapat menyerap air 

sehingga membentuk kekentalan serta tekstur halus pada produk es krim. Violisa 

dkk, (2012).  

            Menurut Nurjannah (2012) Bahan penstabil akan meningkatkan 

kekentalan adonan es krim, sehingga es krim yang dihasilkan akan memiliki 

overrun yang rendah dan tekstur yang lembut karena terbentuknya kristal-kristal 

es kecil dan memperlambat pelelehan es krim saat dihidangkan. Peningkatan 

kekentalan akan meningkatkan tegangan permukaan yang menyebabkan udara 

sukar menembus permukaan yang mengakibatkan overrun menjadi lebih rendah. 

Hal ini sesuai dengan pendapat Wahyuni (2013) bahwa nilai overrun dan 

viskositas berbanding terbalik, yaitu peningkatan kekentalan es krim akan 

menurunkan overrun seiring dengan bertambahnya konsentrasi bubur jagung 

manis. Kekentalan yang tinggi akan mengurangi udara yang masuk dalam 

campuran bahan es krim atau Ice Cream Mix (ICM) selama pembuihan yang 

menyebabkan overrun yang dihasilkan rendah. 

 

2.6.3. Daya Leleh Es krim 

          Daya leleh merupakan waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh 

sempurna. 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, (2021) 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. 
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III. MATERI DAN METODE 

3.1. Tempat dan Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pasca Panen 

Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam  Negeri Sultan Syarif Kasim 

Riau dan Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 

Riau. Penelitian ini telah berlangsung pada bulan Oktober sampai Desember 2022. 

3.2. Bahan dan Alat 

3.2.1. Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi murni 

sebanyak 16 liter, Susu bubuk Full Cream 7 kg, Whipping cream 3,5 kg, Gula 

Pasir 5 kg, Kuning Telur 300 gram  dan umbi bit 5 kg diperoleh dari  pasar buah 

yang ada di Pekanbaru.  

3.2.2. Alat 

 Peralatan yang digunakan untuk membuat es krim yaitu Ice Cream Maker 

dan peralatan masak lain seperti kompor, pisau, timbangan analitik, gelas ukur, 

panci, sendok, thermometer, baskom, nampan, blender, mixer, Jam, pipa ostwald, 

dan piknometer. 

3.3. Metode Penelitian  

Metode Penelitian bersifat eksperimen menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan dan 4 kelompok. Kelompok adalah waktu 

pembuatan es krim yang diteliti yang terdiri dari (H1, H2, H3 dan H4) sedangkan 

perlakuan adalah penambahan tepung umbi bit yang terdiri dari 0%, 0,25%, 

0,50% dan 0,75%. Adapun rincian perlakuan adalah sebagai berikut: 

P0: Tanpa penambahan tepung umbi bit  0% (kontrol)  

P1: Penambahan tepung umbi bit  0,25% 

P2: Penambahan tepung umbi bit  0,50% 

P3: Penambahan tepung umbi bit 0,75% 

Formulasi bahan penelitian es krim susu sapi dengan penambahan tepung 

umbi bit dapat dilihat pada Tabel 3.1. 
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Tabel 3.1. Komposisi Bahan Pembuatan Es Krim Susu Sapi dengan Penambahan 

     Tepung Umbi Bit. 

Bahan P0 P1 P2 P3 

Susu Sapi 53 53 53 53 

Susu Bubuk Full Cream 20,2 19,95 19,70 19,45 

Whipping cream 10 10 10 10 

Tepung Bit 0 0,25 0,50 0,75 

Gula 16 16 16 16 

Kuning Telur 0,8 0,8 0,8 0,8 

Total 100 100 100 100 

Sumber : Harneta (2019) yang dimodifikasi pada jenis susu dan sumber tepung. 

 

3.4. Prosedur penelitian 

3.4.1. Pembuatan Tepung Umbi Bit (Anggraini, dkk.,2018) yang di 

Modifikasi 

Pertama umbi bit dipilih terlebih dahulu sesuai dengan kualitas dan ukuran 

yang kita inginkan. Umbi bit lanjut ke proses pengulitan yang bertujuan untuk 

memisahkan kulit bagian luar dengan menggunakan pisau. Umbi bit yang telah 

dipisahkan kulitnya lalu dicuci menggunakan air bersih yang bertujuan untuk 

membersihkan bit dari kotoran-kotoran yang menempel dan benda lain yang perlu 

dihilangkan. Proses ini dilakukan pada kran air mengalir. Umbi bit yang telah 

bersih diiris kecil-kecil, kemudian dilakukan pengeringan, pengeringan dilakukan 

dengan cara dijemur di bawah sinar matahari. Umbi yang telah dikeringkan 

digiling untuk memperkecil ukuran menggunakan blender. Umbi bit yang telah 

dilakukan penggilingan, selanjutnya yaitu pengayakan untuk memisahkan bahan-

bahan yang telah dihancurkan berdasarkan keseragaman dilakukan dengan 

pengayakan 80 mesh untuk mendapatkan ukuran bentuk tepung bit yang di 

inginkan. Untuk lebih jelasnya, proses pembuatan tepung umbi bit dapat dilihat 

pada Gambar 3.1. 
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Gambar 3.1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Umbi Bit (Anggraini dkk, 2018). 

3.4.2. Proses Pembuatan Es Krim (Walstra dkk., 2006) yang telah 

dimodifikasi 

Susu sapi dipasteurisasi pada suhu 63°C, selama 30 menit, selanjutnya 

kuning telur dikocok hingga menjadi homogen atau tercampur merata, kemudian 

dimasukkan susu bubuk full cream, gula pasir, kocokan kuning telur tersebut 

kedalam susu sambil terus diaduk dan dihindarkan dari terbentuknya koagulan 

pada suhu 30°C selama 15 menit. Jaga api tetap sedang dan turunkan suhu ± 

20°C, selanjutnya dimasukkan tepung umbi bit sesuai dengan perlakuan dan 

ulangan ( 0% 0,25%, 0,50%, dan 0,75%). 

Adonan dimixer dari setiap perlakuan selama 15 menit, lalu campuran 

yang dihasilkan disebut Ice Cream Mixture (ICM) disimpan dalam wadah tertutup 

Proses trimming, 

yaitu bertujuan untuk 

memisahkan kulit 

bagian luar dengan 

pisau.  

Reduksi ukuran 

dengan cara 

mengiris sampai 

dengan daging 

umbi bit berukuran 

kecil-kecil. 

Umbi bit segar 

Umbi bit di pilih. 

Proses ini memilih 

umbi bit sesuai dengan 

kualitas dan ukuran 

yang kita inginkan.  

Umbi bit di cuci 

dengan air bersih 

mengalir yang 

bertujuan untuk 

membersihkan bit dari 

kotoran-kotoran yang 

menempel.  

Umbi bit yang telah 

diiris tadi di 

keringkan di bawah 

sinar matahari. 

Umbi bit digiling 

menggunakan blender. 

Tepung Umbi 

Bit 

Pemisahan bahan-

bahan yang telah 

dihancurkan 

berdasarkan 

keseragaman dilakukan 

dengan pengayakan 

untuk mendapatkan 

ukuran bentuk tepung 

umbi bit yang halus. 
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dan didinginkan dalam refrigerator selama ± 24 jam untuk proses aging. ICM 

dimasukan ke dalam ice cream maker untuk proses penyergapan udara, dan es 

krim yang sudah mengembung dimasukkan kedalam kemasan dan disimpan 

dalam freezer selama 24 jam untuk pengerasan, setelah itu lakukan pengujian 

mutu kimia pada es krim. Tahapan pembuatan es krim dengan penambahan 

tepung umbi bit disajikan dalam proses pengolahan seperti pada Gambar 3.2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.2 Diagram alir pembuatan es krim susu sapi dengan subsitusi tepung 

     umbi bit (Walstra dkk, 2006). 

3.5. Peubah yang Diamati 

 Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah sifat fisik yang meliuti 

overrun, daya leleh dan kekentalan. Peubah-peubah tersebut dapat dijelaskan 

sebagai berikut: 

 

 

Pembekuan dalam freezer 

selama ± 24 jam 

Es Krim Umbit Bit 

Susu sapi, susu bubuk full cream dan gula dilarutkan dan 

dipasteurisasi pada suhu 63°C selama ± 15 menit,setelah dingin 

masukkan kuning telur dan whipping cream. 

Tambahkan tepung  umbi bit sesuai perlakuan 

(0%, 0,25%, 0,50 

Pengemasan/perlakuan dan ulangan 

Lakukan Homogenisasi pada suhu 30°C selama ± 30 menit 

Pematangan (Aging) pada suhu 4°C selama ± 24 jam 

Penyerapan udara (Air incorporation) pada suhu -

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

selama ± 30 menit 
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1. Overrun 

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. Menurut  Rahim dkk, (2007) nilai overrun dihitung dengan 

rumus: 

         
 (       )   (      )

 (      )
     

2. Daya Leleh 

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 eskrim yang telah dibekukan dan diletakkan 

diruangan terbuka ,kemudian dihitung waktu yang dibutuhkan es krim 

tersebut untuk mencair seperti semula atau menjadi adonan kembali 

(Arbuckle dan Marshall, 1996). 

3. Kekentalan 

Pengujian kekentalan pada penelitian ini diawali dengan pengujian berat 

jenis susu dengan menggunakan piknometer. Memasukkan sampel 

kedalam piknometer sebanyak 10 ml  dan menimbang berat piknometer 

isi. Selanjutnya melakukan pegujian kekentalan dengan menggunakan pipa 

Ostwald. Masukkan sampel sebanyak 10 ml ke dalam pipa Ostwald dan 

meghisapnya sampai tera dibagian atas. Menghitung waktu turun sampel 

sampai tanda tera bagian bawah. Kekentalan dapat dihitung dengan 

perbandingan berat jenis es krim dikali waktu alir es krim dengan berat 

jenis air dikali waktu alir air yang kemudian dikalikan dengan kekentalan 

air (Sutiah dkk., 2008). 

3.6. Analisis Data 

Data yang telah terhimpun dianalisis secara statistik menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) berdasarkan waktu pembuatan es krim 

digunakan 4 taraf dengan penambahan tepung umbi bit  dan 4 kelompok 

berdasarkan waktu pembuatan yaitu sebesar 0% (P0), 0,75% (P1), 1,5% (P2), 
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2,25% (P3) dengan menggunakan model matematis. Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) menurut Steel dan Torrie (1991). 

                

keterangan: 

Yij  : mutu kimia yang diamati dari es krim dengan taraf penambahan tepung umbi 

bit sebesar i pada pengamatan ke-j, 

µ : nilai tengah umum (rata-rata populasi) mutu kimia es krim, 

   : pengaruh perlakuan pemberian tepung umbi bit sebesar i terhadap mutu 

kimia es krim, 

 j : pengaruh tepung bit dari kelompok pengamatan ke-j, dan 

ɛij : pengaruh galat percobaan dari taraf penambahan tepung umbi bit  sebesar i 

pada kelompok ke-j. 

Analisis ragam es krim susu sapi yang ditambahkan tepung umbi bit  

dapat dilihat pada Tabel 3.3. 

Tabel 3.3. Analisis Ragam Es Krim Susu Sapi yang Ditambahkan                    

tepung umbi bit. 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

DB 

Jumlah 

Kuadrat  

JK 

Kuadrat  

Tengah 

KT 

 

F Hit 

 

F tabel 

0,05 0,01 

Kelompok r-1 JKK KTK  -    - 

Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG -    - 

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

Total tr-1 - - - -    - 

 
Keterangan:   t = perlakuan  

                      r = pengulangan 

                     

Pengolahan Data: 

Faktor Koreksi (FK)   = 
  

  
 

Jumlah Kuadrat Total (JKT)   = ∑   2 
– FK 

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)  = ∑
   

 
    

Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK)  =∑
   

 
    

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

Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) = JKP/dbP 
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Kuadrat Tengah Kelompok (KTK)  = JKK/dbK 

Kuadrat Tengah Galat (KTG)            = JKG/dbG 

F Hitung               =  
   

   
  

 Apabila perlakuan berpengaruh nyata, dimana F Hitung > F Tabel (0,05) 

atau (0,01) dilakukan rataan antara perlakuan di uji lanjut menggunakan Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) menurut Steel dan Torrie (1991). 
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V. PENUTUP 

 

5.1. Kesimpulan 

    Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa  penambahan 

tepung umbi bit sebagai penstabil pada konsentrasi sampai dengan 0,75% 

terhadap es krim susu sapi belum dapat meningkatkan overrun dan kekentalan 

pada es krim tetapi dapat mempertahankan daya leleh pada es krim.  

 

5.2. Saran  

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penambahan jumlah  bahan 

terhadap es krim yang menggunakan tepung umbi bit sebagai bahan penstabil  

untuk menghasilkan nilai overrun sesuai dengan SNI. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Data dan Analisis Kadar Overrun Es Krim Susu Sapi dengan 

Penambahan Tepung Umbi Bit 

 

 

Ulangan   Perlakuan      Total 

  P0 P1 P2 P3 

 U1 26.67 30.37 26.40 27.40 110.84 

U2 27.28 29.32 29.88 31.47 117.95 

U3 27.37 23.65 23.39 23.79 98.2 

U4 24.87 25.88 25.90 29.60 106.25 

Total 106.19 109.22 105.57 112.26 433.24 

Rataan 26.5475 27.305 26.3925 28.065 

 STDEV 1.160758 3.100758 2.672095 3.299904   

 

FK = 
  

    
 

 =  
(      )  

   
  

=  
         

  
  

=   11731,05 

 

JKT = Ʃ (Yij)² - FK 

= (26.67)² + (30.37)² + (26.40)
2
……+ (29.60)

2  
– 11731,05 

 = 11825,14 – 11731,05 

            = 94,08 

 

JKP = 
  (  ) 

 
 – FK 

 = 
(      )   (      )   (      )  (      )  

 
 –  11731,05 

 = 
        

 
 – 11731,05 

 =  11738,16 – 11731,05 

 =  7,11 
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JKK = 
  (  ) 

 
- FK 

 = 
(      )  (      )  (    )  (      ) 

 
 – 11731,05 

 = 
        

 
 – 11731,05 

 = 11782,5 – 11731,05 

  = 51,45 

 

JKG = JKT – JKP – JKK 

 =  94,08 – 7,11– 51,45 

 =  35,52 

 

KTP = 
   

   
 

 = 
    

 
 

 = 2,37 

 

KTK = 
   

   
 

 = 
     

 
 

 = 17,15 

 

KTG = 
   

   
 

 = 
     

 
 

 = 3,94 

 

F Hitung= 
   

   
  =  

    

    
  =  0.60 
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Tabel Analisis Sidik Ragam 

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

sangat  nyata (p < 0,05)
 ns

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber 

Keragaman  

 

DB 

 

JK 

 

KT 

 

Fhit 

 F  

5 % 

    Tabel 

1 % 

Kelompok 3 51,45 17,15    

Perlakuan 3 7,11 2,37 0.60
ns

 4,76 9,78 

Galat 9      35,52 3,94    

Total 15 94,08     



   

35 
 

 

 

Lampiran 2. Data dan Analisis Kadar Daya Leleh Es Krim Susu Sapi dengan 

Penambahan Tepung Umbi Bit 

 

 

Ulangan   Perlakuan      Total 

  P0 P1 P2 P3 

 U1 25.55 21.43 21.32 20.18 88.48 

U2 18.32 21.22 21.41 22.18 83.13 

U3 30.40 20.22 20.45 21.45 92.52 

U4 23.8 23.12 23.9 22.19 93.01 

Total 98.07 85.99 87.08 86 357.14 

Rataan 24.51 21.49 21.77 21.5 89.28 

STDEV 4.986437 1.203616 1.48452 0.945762   

 

FK = 
  

    
 

 =  
(      )  

   
  

=  
         

  
  

=   7971,81 

 

JKT = Ʃ (Yij)² - FK 

= (25.55)² + (21.43)² + (21.32)
2
……+ (29.16)

2  
– 7971,81 

 = 8044,02 –7971,81 

            = 73,02 

 

JKP = 
  (  ) 

 
 – FK 

= 
(     )   (     )   (     )  (  )  

 
 –  7971,81 

= 
        

 
 –7971,81 

=  7997,72 – 7971,81 

 =  25,92 
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JKK = 
  (  ) 

 
- FK 

= 
(     )  (     )  (     )  (     ) 

 
 –7971,81 

= 
       

 
 – 7971,81 

= 7986.82 –7971,81 

= 15,01 

 

JKG = JKT – JKP – JKK 

= 73,02 –25,92– 15,01 

 =  32,09 

 

KTP = 
   

   
 

 = 
     

 
 

 = 8,84 

 

KTK = 
   

   
 

 = 
     

 
 

 = 5,003 

 

KTG = 
   

   
 

 = 
     

 
 

 =3,55 

 

F Hitung= 
   

   
  =  

    

    
  =  2.49 

 

Sumber 

Keragaman  

 

DB 

 

JK 

 

KT 

 

Fhit 

 F  

5 % 

    Tabel 

1 % 
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Tabel Analisis Sidik Ragam 

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

sangat  nyata (p < 0,05)
 ns  

Kelompok 3 15,01 5,003    

Perlakuan 3 25,92 8,84 2,49
ns

 4,76 9,78 

Galat 9     32,09 3,55    

Total 15 161,25     
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Lampiran 3. Data dan Analisis Kadar kekentalan Es Krim Susu Sapi dengan                 

Penambahan Tepung Umbi Bit 

 

 

FK = 
  

    
 

 =  
(       )  

   
  

=  
             

  
  

=   105771968,70 

 

JKT = Ʃ (Yij)² - FK 

= (3908.3)² + (1723.1)² + (2240.9)
2
……+ (3263.1)

2  
– 105771968,70 

= 11118356,87 – 105771968,70 

 = 5346388,17 

 

JKP = 
  (  ) 

 
 – FK 

= 
(       )   (      )   (      )  (      )  

 
 –  105771968,70 

= 
           

 
 –105771968,70 

=  107156191,8 – 105771968,70 

=  1384223,1 

 

Ulangan   Perlakuan      Total 

  P0 P1 P2 P3 

 U1 3908.3 1723.1 2240.9 1943.8 9816.1 

U2 3261.1 2687.4 2223.7 2741.0 10913.2 

U3 2693.4 2505.4 2737.1 1649.7 9585.6 

U4 2439.1 2938.3 2182.8 3263.1 10823.3 

Total 12301.9 9854.2 9384.5 9597.6 41138.2 

Rataan 3075.47 2463.55 2346.12 2399.4 10284.55 

STDEV 652.9442 524.5678 261.7866 737.629   
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JKK = 
  (  ) 

 
- FK 

= 
(      )  (       )  (      )  (       ) 

 
 –105771968,70 

= 
           

 
 – 105771968,70 

= 106120325,92 –105771968,70 

 = 348357,22 

 

JKG = JKT – JKP – JKK 

= 5346388,17 –1384223,1– 348357,22 

 =  3613807,85 

 

KTP = 
   

   
 

 = 
         

 
 

 = 461411,03 

 

KTK = 
   

   
 

 = 
         

 
 

 = 116119,07 

 

KTG = 
   

   
 

 = 
          

 
 

 = 401534,2 

 

F Hitung= 
   

   
  =  

         

         
  =  1.14 
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Tabel Analisis Sidik Ragam 

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

sangat  nyata (p < 0,05)
 ns

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber 

Keragaman  

 

DB 

 

JK 

 

KT 

 

Fhit 

 F  

5 % 

    Tabel 

1 % 

Kelompok 3 348357,22 116119,07    

Perlakuan 3 1384223,1 461411,03 1.14
ns

 4,76 9,78 

Galat 9 3613807,85 401534,2    

Total 15 5346388,17     
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Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian 

 

 

Umbi Bit Segar 

 

Pengupasan Umbi Bit 

 

 

Pengirisan Umbi Bit 

 

Pemblenderan Umbi Bit 

 

 

Penjemuran Umbi Bit 

 

Tepung Umbi Bit 
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Susu Sapi Murni 

 

Kuning telur 

 

Penimbangan Gula Pasir 

 

Penimbangan Tepung Umbi Bit 

 

Penimbangan Susu Full Cream 

 

Whiping Cream 
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Pencampuran Bahan Proses Pasteurisasi Adonan 

 

 

Mixer Adonan Es Krim 

 

Penambahan Tepung Umbi Bit 

 

Penimbangan Adonan Es Krim 

 

Proses Aging 

 

Pematangan di Ice Cream Maker 

 

Penimbangan Es Krim 
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Pembekuan di Freezer 

 

Es krim Umbi Bit 
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