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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

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

H®

Q:i- Puji syukur penulis ucapkan kehadirat Allah Subhanahu Wata’ala yang
telaff memberikan rahmat dan karunia-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan
skr%si ini dengan judul “Sifat Fisik Es Krim Susu Sapi dengan Penambahan
Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) pada Konsentrasi Berbeda”
seba_;g:;ai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Peternakan pada
Faktttas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim
RialZ

c:n Saya persembahkan karya kecil ini untuk cahaya hidup yang senantiasa
ada%isaat suka maupun duka, selalu mendampingi, saat ku lemah tak berdaya
yait?bsosok yang sangat luar biasa yang selalu menjadi sumber inspirasi, motivasi
danssemangatku yakni kedua orang tua ku tercinta Ayahanda Rahmad Kartolo dan
Ibuﬁda Efrianis yang selalu memanjatkan doa kepada putra tercinta dalam setiap
sujudnya. Maka izinkan saya dalam bingkai sederhana ini untuk
mengukir senyum indah diwajah orang tua tercinta. Terima kasih untuk
semuanya.

Pada kesempatan ini disampaikan terima kasih kepada semua pihak yang

telah memberikan bantuan dan dorongan yang ditujukan kepada :
1. Kedua orang tua tercinta Ayahanda Rahmad Kartolo dan Ibunda Efrianis
mereka adalah yang terhebat yang selalu ada dan yang selalu menjadi
g:hspirasi buat penulis, yang selalu jadi penyemangat penulis sebagai sandaran
aterkuat dari kerasnya dunia. Adik-adik tersayang Xeno Wijaya Rahmad dan
9@anafi Bima Rahmad yang tak pernah bosan mengingatkan penulis untuk
qurusaha dan selalu berdo’a agar semua dipermudah oleh Allah Subhanahu
nd(Vata ‘ala. Kalianlah orang-orang yang sangat berharga dalam hidup penulis

B/ang tak akan tergantikan hingga kapan pun, terima kasih kalian telah banyak

ﬁ"nemberikan bantuan materil dan moril selama perkuliahan berlangsung

kgampai dengan selesai.
2. %apak Prof. Dr. Hairunas, M.Ag selaku Rektor Universitas Islam Negeri

W
cSultan Syarif Kasim Riau.

wisey JireAg uej|



‘nery e)sng NN uizi edue) undede ynjuaq wejep Ul sin} eA1ey yninjas neje ueibeqas yeAueqiadwawl uep uejwnwnbusw buele|q ‘g

NVIE VISNS NIN
A

&

‘nery eysng NN Jelem BueA uebunuaday uexibniaw sepn uednynbuad "q

esew niens uenelul} neje 3y uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw| efiey uesiinuad ‘uenjisuad ‘ueyipipuad uebunuaday ymun eAuey uediynbusad ‘e

)

_E_'=I>

>

o
)

)

Jaquins ueyingaAusw uep ueywnjuesuaw edue) Ul sijn} eAiey ynunjas neje uelbeges dinbusw Buele|iq “|

Buepun-Buepun 1bunpuijig e3di) yey

3.

4.

o

e»

Bapak Dr. Arsyadi Ali, S.Pt., M.Agr.Sc selaku Dekan Fakultas Pertanian dan

@eternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

gBapak Dr. Irwan TaslaPratama, M.Sc selaku Wakil Dekan 1, Bapak Dr.

iulfahmi, S.Hut, M.Si selaku Wakil Dekan Il, dan Bapak Dr. Syukria Ikhsan

1::‘_Zlam selaku Wakil Dekan Il Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas
c%1slam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

dbu Dr. Triani Adelina, S.Pt, MP selaku Ketua Jurusan Ilmu Peternakan

Eakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif

‘ZKasim Riau.

otbu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi. M.Si selaku dosen pembimbing | dan Ibu Dr.

EDEWi Febrina, S.Pt., M.P selaku dosen pembimbing Il yang telah banyak

gnemberi arahan, masukan, motivasi, serta bimbingan sehingga penulis dapat

gnenyelesaikan skripsi ini.

Sbu Dewi Ananda Mucra, S.Pt., M.P selaku dosen penguji | dan Ibu Prof. Dr.
Hj. Yendraliza, S.Pt., M.P selaku dosen penguji Il saya yang telah
memberikan kritik dan sarannya untuk kesempurnaan skripsi ini.

Ibu Dr. Dewi Febrina, S.Pt., M.P selaku Penasehat Akademik saya, terima
kasih atas motivasi dan arahannya selama perkuliahan ini.

Seluruh dosen, karyawan dan civitas akademika Fakultas Pertanian dan
Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau yang telah
membantu penulis dalam mengikuti aktivitas perkuliahan dan yang selalu

'_runelayani dan mendukung dalam hal administrasi dengan baik.

10.;‘-’-3'erkhusus saya ucapkan terima kasih untuk diri sendiri, karena telah mampu

_Ggerusaha keras dan berjuang sejauh ini. Mampu mengendalikan diri dari
g)erbagai tekanan diluar keadaan dan tidak pernah memutuskan menyerah
Fsesulit apapun proses penyusunan skripsi ini dengan menyelesaikan sebaik
=tlan semaksimal mungkin, ini merupakan pencapaian yang patut dibanggakan

< .. ..
@ntuk diri sendiri.

11.m:L'Jntuk orang spesial yang selalu ada, Nahdiyah Kbhairoli, S.E yang telah
Lt

Qanyak memberikan semangat dan dukungan kepada penulis dalam membuat
;ﬁkripsi ini sampai selesai, yang telah menjadi tempat kedua penulis dalam

:;Taerkeluh kesah selama perkuliahan.
=

wisey Jueig



NVIE VISNS NIn

‘nery e)sng NN uizi edue) undede ynjuaq wejep Ul sin} eA1ey yninjas neje ueibeqas yeAueqiadwawl uep uejwnwnbusw buele|q ‘g

)

_E_'=I>

(|
0

i
s

ﬁlé's

‘nery e)sng NiN Jelfem 6uek uebunuaday uexibniaw yepy uednnbusd ‘q

esew niens uenelul} neje 3y uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw| efiey uesiinuad ‘uenjisuad ‘ueyipipuad uebunuaday ymun eAuey uediynbusad ‘e

)
0

Jaquins ueyingaAusw uep ueywnjuesuaw edue) Ul sijn} eAiey ynunjas neje uelbeges dinbusw Buele|iq “|

Buepun-Buepun 1bunpuijig e3di) yey

12. Untuk teman seperjuangan “Tim Es Krim Bunga Telang”, Laviva Kemala
@ari, S.Pt dan Ervie Novita Octavani S.Pt yang telah melewati masa-masa
gf)erjuang bersama dari awal penulisan proposal, penelitian hingga selesainya
“skripsi ini.

13.€Buat teman-teman semasa kuliah jurusan Peternakan angkatan 2019 kelas C
cgSuria Ningsih, Ari Ananda Yusman, Nursyabaniati, Fadhil Mahdy, Dili
Octoviani, S.Pt serta angkatan 2019 yang tidak bisa penulis sebutkan satu-
@ersatu terima kasih atas dukungan dan motivasi yang diberikan.

14.‘z~.°eluruh rekan-rekan yang telah banyak membantu penulis dalam
oumenyelesaikan skripsi ini, yang tidak dapat penulis sebutkan satu-persatu,
Epenulis ucapkan terima kasih dan semoga mendapatkan balasan dari Allah
gubbhanahu Wa Ta’ala untuk kemajuan kita semua dalam menghadapi masa
gaepan nanti.

S Atas segala peran dan pastisipasi yang telah diberikan mudah-mudahan
Allah Subhanahu Wata’ala memberi balasan yang baik kepada mereka berupa
pahala berlipat ganda. Penulisan menyadari pada skripsi ini masih terdapat
kekurangan yang perlu disempurnakan. Semoga Allah Subbhanahu Wa Ta'ala
melimpahkan berkah dan taufik-Nya pada kita semua dan semoga skripsi ini
bermanfaat tidak hanya bagi penulis tapi juga untuk seluruh pembaca. Aamiin ya
Rabball’ Alamin.

Pekanbaru, 17 Oktober 2023

Penulis
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RIWAYAT HIDUP

Jackha Arya Rahmad dilahirkan di Kota Pekanbaru, 16
Mei 2000. Lahir dari pasangan Ayahanda Rahmad
Kartolo dan lbunda Efrianis, yang merupakan anak
pertama dari tiga bersaudara. Masuk sekolah dasar di
SDN 003 Tampan Kota Pekanbaru dan tamat pada tahun
2013.

= Pada tahun 2013 melanjutkan pendidikan di SMPN 8 Pekanbaru dan tamat
padg’tahun 2016. Pada tahun 2016 melanjutkan pendidikan ke SMKN Pertanian
Terﬁadu Provinsi Riau, mengambil jurusan Peternakan dan tamat pada tahun
20]% Pada tahun 2019 penulis diterima menjadi mahasiswa Universitas Islam
Negeri Sultan Syarif Kasim Riau melalui jalur SBMPTN sebagai mahasiswa di
Pro;g:ram Studi Peternakan Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam
Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Selama masa kuliah penulis pernah menjadi
kepengurusan Himpunan Mahasiswa Peternakan (HIMAPET) Fakultas Pertanian
dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

Pada bulan Juli 2021 penulis melaksanakan Praktek Kerja Lapangan (PKL)
di UDT JR Farm Desa Jorong Cubadak, Kecamatan Lima Kaum, Kabupaten
Tanah Datar, Sumatera Barat. Pada bulan Juni sampai dengan Juli 2021 penulis
melaksanakan Kuliah Kerja Nyata di Desa Merangin, Kecamatan Kuok,
Kaliﬁpaten Kampar. Pada bulan Januari sampai Maret 2023 penulis telah
melgksanakan penelitian di Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan dan
Lal:il?ratorium Teknologi Pasca Panen (TPP) Fakultas Pertanian dan Peternakan
Unggrsitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

a Pada tanggal 17 Oktober 2023 dinyatakan lulus dan berhak menyandang
gelazr- Sarjana Peternakan melalui sidang tertutup Program Studi Peternakan
Fakﬂd;ltas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim
Riag dengan judul skripsi “Sifat Fisik Es Krim Susu Sapi dengan Penambahan
Eksttak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) pada Konsentrasi Berbeda” dibawah
bin‘%jmgan Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi., M.Si dan Ibu Dr. Dewi Febrina, S.Pt.,
M
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KATA PENGANTAR

©

%Puji syukur kehadirat Allah Subbahanahu wa Ta’ala yang telah memberikan
keserhatan dan keselamatan kepada penulis sehingga dapat menyelesaikan skripsi
derﬁén judul “Sifat Fisik Es Krim Susu Sapi dengan Penambahan Ekstrak
Bugga Telang (Clitoria ternatea L.) pada Konsentrasi Berbeda”. Skripsi ini
dibaat syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Peternakan. Sholawat dan salam
tak @pa penulis hantarkan kepada Nabi Muhammad Shalallahu ‘Alaihi Wasallam,
yang-mana berkat rahmat Beliau kita dapat merasakan dunia yang penuh dengan
ilmpengetahuan ini.

§Penulis mengucapkan terima kasih kepada Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi,
M.Si sebagai dosen Pembimbing | dan Ibu Dr. Dewi Febrina, S.Pt., M.P sebagai
dosgl Pembimbing 1l yang telah banyak memberikan bimbingan, petunjuk dan
mofivasi sampai selesainya skripsi ini. Penulis mengucapkan terima kasih kepada
seluruh rekan-rekan yang telah banyak membantu penulis dalam menyelesaikan
skripsi ini, semoga mendapatkan balasan dari Allah Subbahanahu wa Ta’ala.

Penulis sangat mengharapkan kritik dan saran dari pembaca demi

kesempurnaan penulisan skripsi. Penulis berharap semoga skripsi bermanfaat

bagi kita semua baik untuk masa kini maupun masa yang akan datang.

Pekanbaru, 17 Oktober 2023

Penulis
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SIFAT FISIK ES KRIM SUSU SAPI DENGAN PENAMBAHAN EKSTRAK
BUNGA TELANG (Clitoria ternatea L.) PADA KONSENTRASI BERBEDA

2 B

Q

: Jackha Arya Rahmad (11980114603)

e Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Dewi Febrina
Q

=

INTISARI

ZSusu sapi merupakan bahan pangan hasil ternak yang dapat diolah menjadi
berbagai macam olahan, salah satunya ialah es krim. Salah satu bahan nabati yang
digﬁakan dalam pembuatan eskrim adalah bunga telang. Bunga telang
mengandung betasianin yang merupakan pigmen berwarna ungu, sehingga bunga
telang dapat digunakan pewarna alami. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
sifat, fisik es krim susu sapi dengan penambahan bunga telang (Clitoria ternatea
L.) sampai dengan 12%, ditinjau dari sifat fisik (overrun, daya leleh, pH dan
warfa). Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK), kelompok adalah berdasarkan hari pembuatan es krim : H1, H2, H3, H4.
Perlakuan yang diberikan adalah penambahan ekstrak bunga telang terdiri atas :
0%, 4%, 8%, 12%. Parameter yang di uji meliputi overrun, daya leleh, pH dan
warna. Hasil penelitian menunjukkan penambahan ekstrak bunga telang dengan
konsentrasi sampai 12% mampu mempertahankan overrun, kecepatan leleh, dan
pH. Warna es krim yang dihasilkan yakni putih kekuningan, biru pucat, biru
terang, biru gelap. Kesimpulan penelitian ini adalah penambahan bunga telang
dengan konsentrasi sampai 12% dapat mempertahankan kualitas fisik meliputi
overrun, daya leleh, pH dan menghasilkan warna dari kekuningan sampai biru

gelap.

Katgkunci : Susu sapi, ekstrak bunga telang, es krim dan sifat fisik.
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PHYSICAL CHARACTERISTICS OF COW'S MILK ICE CREAM WITH
HHE ADDITION OF BUTTERFLY PEA FLOWER (Clitoria ternatea L..)
EXTRACT AT DIFFERENT CONCENTRATIONS

2 B

Q

=

o Jackha Arya Rahmad (11980114603)

= Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Dewi Febrina
QO

=

=

- ABSTRACT

— Cow's milk is a livestock food that can be processed into various kinds of
preparations, one of which is ice cream. One of the vegetable ingredients used in
making ice cream is butterfly pea flower. Butterfly pea flowers contain betacyanin
whigh is a purple pigment, so butterfly pea flowers can be used as a natural dye.
ThiSresearch aims to determine the physical properties of cow's milk ice cream
with%he addition of butterfly pea flower (Clitoria ternatea L.) up to 12%, in terms
of pRysical characteristics (overrun, melting power, pH and color). This research
was conducted using a Randomized Block Design (RBD), groups were based on
the day the ice cream was made: D1, D2, D3, D4. The treatment given was the
addition of butterfly pea flower extract consisting of: 0%, 4%, 8%, 12%. The
parameters tested include overrun, melting power, pH and color. The research
results showed that the addition of butterfly pea flower extract with a
concentration of up to 12% was able to maintain overrun, melting speed and pH.
The colors of the resulting ice cream are yellowish white, pale blue, light blue,
dark blue. The conclusion of this research is that the addition of butterfly pea
flowers with a concentration of up to 12% can maintain physical qualities
including overrun, melting power, pH and produce colors from yellowish to dark
blue.

Keywords : Cow's milk, butterfly pea flower extract, ice cream and physical

characteristics.
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l. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

J3EH @

§Susu sapi segar merupakan cairan yang berasal dari ambing sapi sehat dan
bergh, yang diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, kandungan alaminya
tidak- dikurangi atau ditambah sesuatu apapun dan belum mendapat perlakuan
apa@n kecuali proses pendinginan tanpa mempengaruhi kemurniannya (SNI,
2011). Menurut Aritonang (2017) susu sapi mempunyai kandungan zat-zat
makanan yang sangat berguna baik bagi pertumbuhan anak-anak sapi, maupun
sebggai minuman untuk manusia. Zat makanan yang terkandung pada susu yaitu,
protein, lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin. Susu sapi sudah banyak diolah
megadi aneka produk makanan seperti : susu bubuk, keju, kefir, krim, yoghurt,

dan‘yang paling popular yakni es krim.

Es krim merupakan salah satu produk olahan beku berbahan dasar susu dan
memiliki kandungan gizi yang tinggi. Nilai gizi dan kualitas es krim tergantung
pada komposisi nutrisi bahan baku. Dewasa ini es krim dijadikan salah satu
hidangan penutup (dessert) dengan berbagai inovasi rasa. Es krim dengan
subtitusi buah-buahan menambah cita rasa dan tingkat kesukaan. Subtitusi buah-
buahan mampu memperbaiki tekstur es krim. Dilaporkan jenis buah dan sayur
yang dapat digunakan sebagai bahan tambahan adalah nanas (Sanggur, 2017),
daugbayam merah (Saputro, 2014) dan ekstrak wortel (Sulistiyaningsih, 2016).

(¢°]
7 Es krim dimodifikasi menggunakan ekstrak bunga telang yang bertujuan

untg< memanfaatkan pewarna alami dari bunga telang. Penggunaan pewarna
sintéfik mempunyai kelemahan terhadap konsumen yang mengkonsumsinya
secga rutin karena memicu penyakit kanker. Bunga telang dapat digunakan

seb@ai pewarna alami untuk menggatikan pewarna sintetik.
H
on
EDi pasaran dikenal berbagai macam jenis es krim dengan aneka warna dan

rasasyang lezat tetapi tidak menjamin segi keamanan pangan bagi kesehatan
kosgjmen. Berbagai produk es krim komersial sering menggunakan pewarna
sint'gtik yang dapat memberikan efek karsinogenik bagi kesehatan konsumen.

1
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Penggunaan pewarna sintetik pada makanan cukup kontroversial dan sangat
dihiftari oleh konsumen, karena dihubungkan dengan dampaknya pada
kesérﬁatan. Hal ini menjadi alasan untuk mencari jenis pewarna alami sebagai
carrg?uran dalam produk olahan es krim. Pewarna alami yang baik dan
me@untungkan bagi kesehatan tubuh adalah bunga telang.

g Hartono dkk., (2012) menyatakan antosianin yang dihasilkan dari bunga
telang dapat digunakan sebagai pewarna untuk es lilin dan warna yang dihasilkan
har@ir sama dengan warna dari pewarna sintetis food grade biru berlian CI
420%), pekat, dan tidak pudar setelah dibekukan dalam freezer. Beberapa jenis
makanan tradisional yang sering dijumpai dipasaran, yaitu barongko, roti berre,
putr,%, onde-onde, pallu butung, bandang. Warna dari makanan tersebut umumnya
kur;g menarik sehingga untuk meningkatkan mutu baik kenampakan maupun
senx:)gwa antiosidannya, sehingga perlu dilakukan fortifikasi (pengayaan zat gizi)
dengan ekstrak bunga telang. Pada penelitian ini menggunakan ekstrak bunga
telang sebagai pewarna alami es krim. Warna biru yang dihasilkan tersebut dapat
memberikan kesan unik dan meningkatkan selera anak-anak untuk menikmati
makanan tradisional.

Esktrak bunga telang dapat diperoleh dengan cara ekstraksi maserasi
(perendaman dengan air panas) menggunakan pelarut aquades Yyang
dikombinasikan dengan asam tartarat (Angriani, 2019). Antosianin pada bunga
telang juga stabil selama pengeringan udara panas dan tidak mengalami
penurunan pada intensitas warna yang signifikan pada proses evaporasi dan
pasf:g.-urisasi, sehingga ekstrak bunga telang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna
ala@ lokal dalam industri pangan seperti pembuatan es krim, roti, coockies dan
sirug (Angriani, 2019).

" Hasil penelitian pengolahan es krim dengan penambahan ekstrak bunga
telang telah dilaporkan oleh Hidayati dkk (2021), yang menguji sifat organoleptik
dan kandungan antosianin ice cream pada konsentrasi 10%-20%. Hasilnya
menunjukkan perlakuan 20% menghasilkan sifat organoleptik terbaik dan kadar
antosianin 9,72 ppm. Penelitian sejenis telah dilaporkan oleh Devina (2018) es

krim dengan bunga telang dengan konsentrasi 0%-20% menunjukkan perlakuan
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20% memberikan mutu organoleptik yang sesuai dengan SNI, namun overrun
masih rendah (27%) dan rasa yang kurang diterima oleh panelis.

Berdasarkan hal tersebut, peneliti memilih bunga telang dengan konsentrasi
yang lebih rendah yaitu 12% dengan formulasi menurut Arbuckle (2000) dan
Padaga (2005) yang dimodifikasi pada susu skim dan whipping cream dengan
tujuan meningkatkan nilai overrun dan sifat organoleptik es krim yang dihasilkan.

1.2.;Tujuan Penelitian
ETujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh ekstrak bunga telang
termadap kualitas fisik yang meliputi overrun (pengembangan), kecepatan leleh,
=
wama, dan nilai pH terhadap es krim susu sapi.
~
Q
A ..
1.3.5- Manfaat Penelitian
& Manfaat penelitian adalah sebagai informasi dan referensi peggunaan bunga

telang sebagai pewarna alami es krim.

1.4. Hipotesis
Hipotesis penelitian adalah penambahan ekstrak bunga telang (Clitoria
ternatea L.) sampai dengan konsentrasi 12% dapat mempertahankan overrun,

daya leleh, menurunkan pH dan meningkatkan warna dari kekuningan hingga biru

gelap.
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1. TINJAUAN PUSTAKA
©

2.1gj;:Susu Sapi

:Susu merupakan cairan yang berwarna putih yang disekresi oleh kelenjar
maﬁée hewan mamalia betina sebagai bahan makanan yang mempunyai nilai gizi
ting§i dengan kandungan nutrisi yang lengkap dan cukup untuk memenuhi
kebOtuhan bagi yang mengkonsumsinya (Lanusu dkk., 2017). SNI No. 3144.1:
tah@ 2011 menjelaskan tentang syarat mutu susu segar, susu segar yang baik
unt% dikonsumsi harus memenuhi persyaratan dalam hal kandungan gizi dan
jugankeamanan pangan. Secara kimiawi susu normal mempunyai komposisi air
(87;:20%); lemak (3,70%); protein (3,50%); laktosa (4,90%); dan mineral (0,07%)
(Sa%m dkk., 2014). Susu segar merupakan produk yang dihasilkan dari sapi
per%?} (Jonas dkk., 2020). Susu sapi segar adalah air susu hasil pemerahan yang
belém mendapat perlakukan dikurangi atau ditambah apapun dengan ciri-ciri
berwarna putih kekuning-kuningan tidak tembus cahaya (Umela, 2017). Susu sapi

dapat dilihat pada Gambar 2.1

w
-

%]

Ll

® Gambar 2.1 Susu Sapi

B Sumber : Dokumentasi Penelitian (2023)
j=*]

=

:-

Menurut Srilastri (2002) susu merupakan bahan makanan yang memiliki

n

nilg.gizi yang tinggi, karena mengandung unsur kimia yang dibutuhkan oleh
tubdth seperti Kalsium, Fosfor, Vitamin A, Vitamin B, dan Ribolflavin yang
tinéﬁ. Aritonang (2017) menyatakan susu sapi mempunyai kandungan zat-zat
mal@nan yang sangat berguna baik bagi pertumbuhan anak-anak sapi, maupun
seb@ai minuman untuk manusia. Kandungan gizi yang terdapat pada susu antara

Iairgair, laktosa, lemak, protein, dan mineral (Suyadi dkk., 2012). Susu memiliki

4
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kandungan nutrisi yang tinggi, komposisi susu terdiri dari air (87,1%); laktosa
(50/@ lemak (3,9%); protein (3,3%) dan mineral (0,7%) (Sanam dkk., 2014). Susu
yangrentan akan kontaminasi bakteri memerlukan pengolahan agar tidak mudah
rus@ (Saleh, 2004). Kandungan gizi susu dapat dilihat pada Tabel 2.1.

©
Tabel 2.1 Kandungan Gizi Susu per 100 g

Buepun-Buepun 1bunpuijig e3di) yey

K@dungan zat gizi Komposisi

Energi (kkal) 61,00
Pratein () 3,20
Lemak (Q) 3,50
Kaghohidrat (g) 4,30
Kalsium (mg) 143,00
Fogfor (mg) 60,00
Best (mQ) 1,70
Vitamin A (mg) 39,00
Vitamin B1 (mg) 0,03
AIE(9) 88,3

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

2.2. EsKrim

Es krim merupakan salah satu makanan penutup yang sangat digemari oleh
masyarakat dunia (Stefani, dkk., 2008). Bahan yang digunakan adalah kombinasi
susu dengan bahan tambahan seperti gula dan madu atau tanpa bahan perasa dan
warna, dan stabilizer, bahan campuran es krim disebut ice cream mix (ICM),
dengan pencampuran bahan yang tetap dan pengolahan yang benar maka dapat
dih@lkan es krim dengan kualitas baik (Susilorini dan Sawitri, 2007). Menurut
Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3713-1995) es krim adalah jenis makanan
serrg- padat yang dibuat dengan cara pembekuan tepung es krim atau dari

canﬁ)_uran susu, lemak hewani maupun nabati, gula, dengan atau tanpa bahan

JJaquins ueyingaAusw uep ueywnjuesuaw eduey 1ul sin} eAiey yninjes neje uelbeges dinbusw Buele|ig

malénan lain dan bahan makanan yang diizinkan. Gambar es krim dapat dilihat

padEGambar 2.2.
M
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Gambar 2.2 Es Krim Bunga Telang
Sumber : Dokumentasi Penelitian (2023)

NIN !iw eydio jey @

CC"’DiIihat dari bahan baku utamanya yaitu susu, proses pembuatan es krim
tidd/@menggunakan pemanasan yang terlalu tinggi (suhu pasteurisasi) pada bahan
bak%;:] sehingga nilai gizi dapat dipertahankan (Hendriani, 2005). Menurut
IsnWihandar (2004) es krim mempunyai struktur berupa busa yaitu gas yang
terd?spersi dalam cairan, yang diawetkan dengan pendinginan sampai suhu beku.
Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara pada campuran bahan
es krim atau ice cream mix (ICM) sehingga diperoleh pengembang volume yang
membuat es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat, dan mempunyai tekstur

yang lembut (Padaga dan Sawitri, 2005).

2.3. Susu Skim

Susu skim merupakan produk susu yang telah dihilangkan kandungan
lemgknya dan dipasteurisasi atau disterillisasi dengan proses Ultra High
Ter%erature (UHT) (Utami, 2009). Susu skim mengandung semua zat makanan
susE sedikit lemak dan vitamin yang larut dalam lemak (Buckle, 1987). Susu
ski% seringkali disebut susu bubuk tak berlemak yang banyak mengandung
pro@n dengan kadar air 5% (Handayani dkk., 2014).

E.Penambahan susu skim berfungsi meningkatkan kandungan padatan pada es
krifR sehingga lebih kental dan sebagai sumber protein sehingga dapat
meéhgkatkan nilai nutrisi es krim (Aliyah, 2010). Menurut Aditya (2017)
korfiponen susu skim pada pembuatan es krim adalah sebagai pembentuk tekstur.
Ka@r susu skim dalam es krim adalah sama dengan kadar susu krim yaitu 8%-
16@Padaga dkk., 2005).
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2.4. Syarat Mutu Es Krim

@Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara pada campuran
bahé-bahan es krim sehingga dihasilkan pengembangan volume yang membuat
es @im menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat dan mempunyai tekstur yang
Ien’féﬁt (Padaga dan Sawitri 2005). Es krim yang berkualitas tinggi tidak cepat
me%leh saat dihidangkan pada suhu kamar, sedangkan tekstur es krim yang
diinginkan adalah lembut dan berpenampilan creaminess (Arbuckle, 2000). Untuk
me@hasilkan es krim yang lembut dan mempunyai Kkestabilan terhadap
penEentukan kristal es dan pelelehan yang cepat, bahan yang harus ditambahkan
padappembuatan es krim adalah penstabil, penstabil yang biasa digunakan adalah
gela:foin (Widiantoko dkk., 2014).

gSyarat mutu es krim yaitu mengandung lemak minimal 5,0%; gula yang di
hitu?g sebagai sukrosa minimal 8,0%; protein minimal 2,7%, dan padatan
mirfimal 34% (Astawan, 2008). Standar mutu es krim menurut Azari dan
Bambang (2003) dan SNI No. 01-3713 (1995) terdapat pada Tabel 2.2. komposisi
umum es krim menurut Haris (2011) dapat dilihat pada Tabel 2.2.

Tabel 2.2 Standar Mutu Es Krim

Kriteria Kadar (%)
Lemak 5,00 - 12,00
Zat padat susu bukan lemak (MNSF) 11,00
Gula 8,00 - 15,00
Zdpenstabil 0,30
Prtein 8,00 - 15,00
Tdtal padatan 34,00

SumEér: Azari dan Bambang (2003)., SNI No0.01-3713-1995 (1995).

)
Ta@! 2.3. Komposisi Umum Es Krim
(o)

g Komposisi Jumlah (%)
Lemak Susu 10-16
Bahan kering tanpa lemak 9-12
Bdhan pemanis gula 12-16
BeRan penstabil 0-0,4
Bahan pengemulsi 0-0,5
Aitp 55-64

Sunﬁ_er: Harris (2011).
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2.5. Bunga Telang

@Bunga telang (Clitoria ternatea L.) sesuai dengan namanya Clitoria
terr%tea L. berasal dari daerah Ternate, Maluku dan tanaman ini dapat tumbuh
did@:;rah tropis seperti Asia sehingga penyebarannya telah sampai Amerika
Se[ﬁién, Afrika, Brazil, Pasifik Utara, dan Amerika Utara (Angriani, 2019).
Bu@a telang (Clitoria ternatea L.) merupakan jenis bunga yang dapat tumbuh
subtr diberbagai negara yang beriklim tropis salah satunya adalah negara
Ind@esia (Alnanda et al., 2017). Bunga telang juga dikenal dengan berbagai
namg seperti Butterfly pea (Inggris), bunga teleng (Jawa), dan Mazerion Hidi dari
Aratn(Budiasih, 2017).

g Bunga telang mengandung kaya pigmen antosianin yang memiliki potensi
diké‘?l:'_nbangkan sebagai pewarna alami lokal pada berbagai industri pangan
(Argéjriani, 2019). Pewarna alami ini digunakan sebagai pewarna beras ketan di
Mafaysia, minuman herbal di Thailand (Lee et al., 2011) dan dapat dimanfaatkan
sebagai pewarna alami pengganti pewarna sintetik pada pembuatan es krim.

Bunga telang dapat dilihat pada Gambar 2.3.

Gambar 2.3 Bunga Telang
Sumber : Dokumentasi Penelitian (2023)

e[S] 238318

§_Bunga telang sudah lama dimanfaatkan sebagai obat tradisional untuk

R

penyembuhan berbagai penyakit sehingga dijadikan salah satu tanaman obat
kel%rga (Purba, 2020). Bunga Clitoria ternatea dapat mengobati mata merah,
ma@ lelah, tenggorokan, penyakit kulit, gangguan urinaria dan anti racun
(Roﬁwman, 2007; Triyanto, 2016). Daun kembang telang yang ditumbuk dapat
mer%obati luka yang bernanah sedangkan jika direbus dan dicampur dengan

%)
tumbuhan lainnya dapat mengobati keputihan (Putri 2019).
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2.6. Sifat Fisik
2.6@ 0verrun (derajat pengembangan)

QI;Overrun merupakan pengembangan volume yaitu kenaikan volume antara
sebgum dan sesudah proses pembekuan (Nida, 2019). Overrun merupakan salah
satﬂé_‘faktor yang mempengaruhi struktur es krim yang berhubungan dengan
volgme pengembangan es krim (Haryanti dan Zueni, 2015). Tanpa adanya
overrun, es krim akan berbentuk gumpalan massa yang berat yang tidak menarik
untﬁCT( dimakan (Widiantoko dan Yuniati, 2014).

EOverrun akan mempengaruhi tekstur dan kepadatan yang sangat
mementukan kualitas es krim (Nida, 2019). Overrun yang rendah akan
men:ghasilkan tekstur es krim yang keras dan padat sedangkan overrun yang tinggi
aka;;—menghasilkan tekstur es krim yang lembut dan mudah mencair (Padaga dan
Savg?tri, 2005). Suprayitno dkk., (2001) menyatakan overrun yang terlalu rendah
dapat menyebabkan es krim beku menjadi produk yang terlalu keras dan kenyal
seperti puding, sementara overrun yang terlalu tinggi menyebabkan es krim terlalu
lunak, cepat meleleh dan memiliki rasa yang hambar.

Overrun merupakan faktor yang sangat penting dan sangat menguntungkan
dalam industri es krim selama tidak mempengaruhi karakteristik produk es krim,
overrun yang terlalu besar mengakibatkan rasa menjadi hambar, teksturnya kering
dan lembek, sedangkan overrun yang terlalu kecil menghasilkan es krim yang
keras dan terlalu padat sehingga sulit untuk disendok ketika hendak menikmatinya
(Ist;rmi dan Zatnika, 2007). Overrun yang baik berkisar 60-100% dan es krim yang
bail?:;mempunyai overrun 80% dengan kadar lemak 12-14% (Widiantoko dan
Yu@ti, 2014).

g Nilai overrun yang baik akan mengalami peningkatan hingga 2-3 kali dari
kanEfmgan total padatan es krim (Nida, 2019). Busa yang meningkat selanjutnya
dilakukan perhitungan melalui volume adonan dikurang dengan volume es krim
Ialtrzdibagi dengan volume adonan yang dikali 100% (Madyasta, 2015). Menurut
Sus:ci‘:la.orini dan Sawitri (2007) pengujian overrun es krim yang benar dilakukan
der;ghan cara menuangkan campuran es krim ke dalam gelas ukur sebelum proses

peng?nginan dan mencatat volumenya.
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2.6.2. Daya Leleh

@Daya leleh es krim merupakan waktu yang diperlukan es krim untuk dapat
melﬁijertahankan bentuk tekstur, dan lama waktu meleleh sempurna pada suhu
ruagrg (Nida, 2019). Kecepatan meleleh es krim dipengaruhi oleh bahan-bahan
yanﬁ‘digunakan seperti padatan susu skim yang merupakan sumber protein, susu
fullgf:ream, jenis bahan penstabil yang dimodifikasi (Mulyani dkk., 2017). Proses
pembuatan seperti homogenisasi dapat mempengaruhi kecepatan meleleh es krim
(Niac‘a, 2019). Homogenisasi yang kurang tepat menyebabkan penyebaran lemak
kur@g merata membuat tekstur menjadi kasar dan overrun meningkat (Nida,
2019). Tingginya overrun mengakibatkan es krim cepat meleleh pada suhu ruang
(Pagaga dan Sawitri, 2005).

gWaktu leleh es krim yang lambat tidak dikehendaki karena mencerminkan
adagla bahan penstabil yang berlebihan (Nida, 2019). Makin tinggi viskositas
(kekentalan) es krim menjadikan es krim lebih padat sehingga waktu pelelehan
akan semakin lama (Oksilia dkk., 2012). Es krim yang memiliki kualitas baik
akan menghasilkan waktu pelelehan sekitar 15-20 menit/50 g (Standart Nasional
Indonesia, 1995).

Kecepatan leleh es krim merupakan waktu yang dibutuhkan es krim untuk
meleleh sempurna pada suhu ruang (Putri, 2021). Penelitian Hadis dkk. (2013)
dengan penambahan buah wortel sebanyak 5% dan 10% pada es krim
menunjukkan kecepatan leleh terbaik dengan waktu pelelehan 20,48 menit/50 g
dango,'sz menit/50 g. Kecepatan pelelehan yang baik adalah 15-20 menit/50 g
(StaE:Qdar Nasional Indonesia, 1995). Waktu yang dibutuhkan es krim meleleh
ser@hrna terbaik terdapat pada perlakuan K1S3 (kulit pisang 100 ml, susu sapi
10(§nl, daun kelor 50 ml) dengan waktu meleleh selama 15 menit 44 detik (Guner
dkk2 2007).

ATU )

2.68. Derajat Keasaman (pH)

SI

= Potential of Hidrogen lon (pH) merupakan minus logaritma dari aktivitas

A

ionyh+ yang dinyatakan dalam gram per liter larutan (Nida, 2019). Susu memiliki

pH gbrkisar 6,5 - 6,7 sehingga penambahan bahan yang bersifat asam ke dalam es

kri@ membuat pH es krim cenderung menurun (Saleh, 2004). Nilai pH yang
=

10
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terlalu rendah akan membuat es krim menjadi asam sehingga dapat menurunkan
paltabilitasnya (Nida, 2019).

QI;Keasaman yang terlalu tinggi pada es krim tidak dikehendaki karena dapat
me@ryebabkan terjadinya penurunan kualitas es krim vyaitu kekentalannya
meﬁiﬁgkat dan cita rasanya tidak disukai (Astuti dan Rustanti, 2014). Susanti
(20%45) melaporkan nilai pH es krim yoghurt kedelai berkisar 4,99-6,96.
2.6@Warna

EWarna menentukan penampilan makanan yang merupakan ransangan utama
padenindera mata (Haryanti dan Zueni, 2015). Menurut Fitriani (2011) warna
melgiliki peranan penting dalam penerimaan makanan, selain itu warna juga
digﬂxhakan sebagai indikator baik tidaknya cara pencampuran atau cara
pengmahan yang ditandai dengan adanya warna yang seragam dan merata.
Perfentuan mutu suatu bahan pangan pada umumnya tergantung pada warna,
karena warna tampil terlebih dahulu (Winarno, 2002).

Berdasarkan SNI warna es krim yang baik adalah dengan kriteria warna
yang normal sesuai dengan bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim.
Antihika et al. (2015) menyatakan bunga telang mengandung senyawa antosianin.
Semakin banyak penambahan pewarna bunga telang menyebabkan warna es krim
yang dihasilkan semakin cerah atau berwarna biru dan menyebabkan tingkat
kesukaan panelis terhadap warna meningkat (Agustina dkk., 2022).

$Es krim nanas berwarna kuning berasal dari betakaroten sebagai zat
pev?:grna alami golongan karotenoid (Sanggur, 2017). Selanjutnya dijelaskan
pig@en yang banyak terdapat dalam buah nanas yaitu karoten dan santofil
(Sa?ggur, 2017). Kedua pigmen tersebut berperan dalam memberikan warna khas
padg.buah nanas, yaitu kekuningan (Astawan, 2008).

,?G"Berdasarkan penelitian Sanggur (2017), warna es krim dengan tanpa
pené;mbahan nanas memiliki warna yang berbeda dengan penambahan nanas
100/%3;-'40%. Es krim tanpa penambahan nanas memiliki warna putih tulang
(SaE)ggur, 2017). Selanjutnya dijelaskan tingkat kekuningan warna es krim

cengérung meningkat seiring dengan penambahan presentase nanas.
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1.  MATERI DAN METODE

©

Al
3.1 Tempat dan Waktu

-~

o Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pasca Panen
Fakdltas Pertanian dan Pertenakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim
Riag pada bulan Januari sampai Februari 2023.

3.2.; Materi Penelitian
3.2% Bahan

(» Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi murni 17 liter
dariﬁBPPT Sistem Integrasi Sawit Sapi Desa Beringin Kecamatan Kerumutan
Kagpaten Pelalawan, susu skim 2 kg, Whipping cream 2,5 kg, gula halus 3 kg,
kuna}?ig telur 120 g, tepung agar-agar 120 g dan bunga telang kering 700 g
dipéroleh dari Air Molek Kecamatan Pasir Penyu Kabupaten Indragiri Hulu.
3.2.2. Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah ice cream maker, freezer

dan peralatan lain seperti kompor, pisau, timbangan analitik, gelas ukur, panci,
sendok, thermometer, baskom, talenan, blender, mixer, kamera, pH meter, buku

munsel dan stopwatch.

3.3.  Metode Penelitian

®» Metodologi penelitian adalah eksperimen dengan rancangan Yyang
dig%akan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan dan 4
kel@pok. Perlakuan pada penelitian ini adalah penambahan ekstrak Bunga telang
pad§ kosentrasi berbeda. kelompok adalah berdasarkan hari pembuatan es krim :
Hlﬁllz, H3, H4. Adapun rincian perlakuan adalah sebagai berikut:
PO g]'anpa penambahan Bunga telang 0% (kontrol)
P1 @enambahan bunga telang 4%

@
P2 =Penambahan bunga telang 8%
PB;hDenambahan bunga telang 12%
Y Formulasi bahan penelitian es krim susu sapi dengan penambahan ekstrak

o
burﬁ"a telang dapat dilihat pada Tabel 3.1
=
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Bafan (%) PO P1 P2 P3
Susg‘Sapi 70,0 66,0 62,0 58,0
Susti-Skim 7,0 7,0 7,0 7,0
Whigping cream 10,0 10,0 10,0 10,0
Eksttak Telang 0,0 4,0 8,0 12,0
Gulz: 12,0 12,0 12,0 12,0
Agar=agar 0,5 0,5 0,5 0,5
Kuning Telur 0,5 0,5 0,5 0,5
Totgh 100,0 100,0 100,0 100,0

Sumtger: Arbuckle (2000) dan Padaga (2005) dimodifikasi pada susu skim dan whipping cream.
7))

-~
3.4% Prosedur Penelitian

3.4%’: Pembuatan Ekstrak Bunga Telang (Oktiarni, 2013 yang modifikasi).

S Bunga telang kering disortasi kemudian dicuci dengan air mengalir untuk
membersihkan debu atau kotoran yang menempel pada permukaan bunga
kemudian dilanjutkan dengan diekstraksi dengan cara menyeduh bunga telang
dengan air panas dengan perbandingan 1 : 2. Didiamkan bunga telang yang telah
diseduh selama 30 menit, hingga warna air berubah menjadi biru. Kemudian
dilakukan penyaringan menggunakan saringan 70 mesh dan dibuang ampasnya.
Hasil ekstraksi disimpan dalam botol yang gelap karena antosianin mudah
terdegradasi oleh cahaya. Proses pembuatan ekstrak bunga telang dapat dilihat
padz)Gambar 3.1.

13

wisey] JIreAg uejng jo AJISIdAIU) DIUWB[S] d}e



)

_E_'=I>

i
s

ﬂlés

NVIE VISNS NIn

‘nery e)sng NiN Jelfem 6uek uebunuaday uexibniaw yepy uednnbusd ‘q

‘nery e)sng NN uizi edue) undede ynjuaq wejep Ul sin} eA1ey yninjas neje ueibeqas yeAueqiadwawl uep uejwnwnbusw buele|q ‘g
esew niens uenelul} neje 3y uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw| efiey uesiinuad ‘uenjisuad ‘ueyipipuad uebunuaday ymun eAuey uediynbusad ‘e

£

Y|

Jaquins ueyingaAusw uep ueywnjuesuaw edue) Ul sijn} eAiey ynunjas neje uelbeges dinbusw Buele|iq “|

Buepun-Buepun 1bunpuijig e3di) yey

©

o ) Ekstrak bunga
= Bunga telang kering telang

=

2

1O

QO

=

= Disortir dan Penyaringan ampas
= pencucian bunga gun agtelan P
- telang hingga bersih : ;

Z |

U) l 71\

=

wn

~

Q Diseduh dengan air Didiamkan selama
X panas 30 menit

4h]

=

Gambar 3.1. Bagan Alir Pembuatan Ekstrak Bunga Telang

3.4.2. Proses Pembuatan Es Krim

Proses pembuatan es krim bunga telang (Susilawati, 2014) yang telah
dimodifikasi, tahapan es krim susu sapi dimulai dengan melakukan pasteurisasi
terhadap susu sapi pada suhu 63°C selama 30 menit ditambahkan gula dan susu
skim. Whipping cream, kuning telur dan tepung agar-agar dimasukkan ke dalam
sus@yang telah dipasteurisasi. Ekstrak bunga telang ditambahkan ke dalam susu
sesu,%i level (4%, 8%, 12%), kemudian adonan dikocok dengan mixer sampai
me@a. Dilakukan pemasakan adonan (aging) pada es krim selama 4-24 jam
bekgkan adonan dan ulangi proses tersebut 4 kali kemudian siap untuk dianalisis.
Tak@o pembuatan es krim dengan penambahan ekstrak bunga telang disajikan
dalgn proses pengolahan seperti pada Gambar 3.2.
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3.5%. Overrun

Susu sapi dimasukkan ke dalam panci,
ditambahkan gula dan susu skim.

\4

Dipasteurisasi pada suhu 63°C
selama 30 menit.

\4

Dimasukkan whipping cream 10 g, kuning
telur 0,5 g dan tepung agar-agar 0,5 g

\4

Ditambahkan ekstrak bunga telang sesuai
perlakuan (4%, 8%, 12%,)

/

Adonan diaduk selama = 30 menit.

\4

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

Vv

Dimasukan ke dalam Ice krim maker
selama £ 15 menit.

A4

Es krim ekstrak bunga telang.

Gambar 3.2. Bagan Alir Pembuatan Es Krim

Peubah yang Diamati

® Menurut Keeney (1973) overrun dapat dihitung dengan dua metode yaitu

on
by&élume (berbasis volume) dan by weight (berbasis berat) pada penelitian ini

dilgRukan penghitungan overrun berbasis berat dengan rumus sebagai berikut:

wisey| JureAg uejng

berat adonan—berat es krim pada volume yang sama

overrun =

berat es krim pada volume yang sama

x100%
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Keterangan :
Ber&Padonan = berat adonan es krim sebelum dibekukan.

Ber%es krim = berat es krim setelah dibekukan.

=
(@)
- Overrun merupakan faktor yang sangat penting dan sangat menguntungkan

dalé?n industri es krim selama tidak mempengaruhi karakteristik produk es krim
Ov%un yang terlalu besar mengakibatkan rasa menjadi hambar, teksturnya
keria_wg dan lembek. Overrun yang terlalu kecil menghasilkan es krim yang keras
dan%rlalu padat sehingga sukar disendok (Istini dan Zatnika, 2007).

w
3.52.Daya Leleh

gDaya leleh merupakan waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh
sempurna. Pengujian daya leleh pada es krim dilakukan menggunakan metode
resigensi pelelehan yaitu dengan mengambil es krim sebanyak 10-20 g, lalu
disimpan pada suhu ruang (+ 29°C ) sampai es krim meleleh sempurna. Resistensi
merupakan waktu yang diperlukan untuk mencairkan es krim pada volume

tertentu. Es krim yang berkualitas baik resistens terhadap pelelehan.

3.5.3. Warna

Pada buku Munsell Soil Colour Chart (MSCC) Munsell (2009), dijelaskan
terdapat tiga variable penting pada warna tanah seperti hue, value, dan Chrome
(H\{g). Hue adalah warna spectrum yang dominan sesuai dengan panjang
gelé,:Enbangnya, value menunjukkan gelap terangnya warna sesuai dengan
bangaknya sinar yang dipantulkan, dan chroma menunjukkan kemurnian atau
ke%atan dari warna spectrum. Chroma didefinisikan juga sebagai gradasi
ken®irnian dari warna atau drajat pembeda adanya perubahan warna kelabu atau
putﬁ netral ke warna lainnya. Hue dibedakan menjadi 10 warna, yaitu:
4 Y (yellow-red)
YR  (yellow-red)
R (red-merah)
RP (red-purple)
P (purple)
PB (purple-brown)

o o~ w DD F
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7. B (brown-coklat)

Green-Yellow
~

S »n &

Purple-Blue  Blue
Blue-Green

© 8. BG  (grown-gray)
2 B
QO 9. G (gray-abu-abu)
=
o 10. GY  (grey-yellow)
Perbedaan warna pada buku munsell dapat dilihat pada Gambar 3.3.
)
= Value Munsell Color System
=, = Hue —=-
;\_- C‘I;”oma 2
E l Red-Purple Red 8 Ycllo’i"'kc:e"ow
=z
w
=
w»
~
Q
0
Q
c

Gambar 3.3. munsell colour system

Putri (2021) menyatakan value dibedakan dari 0-8, yaitu makin tinggi value
menunjukkan warna merah makin terang (makin banyak sinar dipantulkan). Nilai
value pada lembah Munsell Soil Color Chart terbentang secara vertical dari bawah
ke atas dengan urutan nilai 2-8. Angka 2 paling gelap dan angka 8 paling terang.
Chroma juga dibagi dari 0 sampai 8, dimana makin tinggi chroma menunjukkan
kemcgrnian spectrum/kekuatan warna spectrum makin meningkat. Nilai chroma
padé_"lembar buku Munsell Soil Color Chart dengan rentang horizontal dari kiri ke
kangm dengan urutan nilai Chroma 1, 2, 3, 4, 6, 8. Angka 1 warna tidak murni dan
angEé 8 warna spectrum paling murni. Cara kerjanya sebagai berikut :
Diambil sampel yang akan diuji warnanya.

Ditulis type warna sampel yang sesuai pada buku.

TUy) 2w

Ditetapkanh warna sampel dengan cara membandingkan warna yang

ISI3AI

terdapat pada buku Munsell. Dicatat nilai hue, value, dan chroma.

A3

w
3
S~jJo

pH
Pengukuran pH dilakukan dengan cara mencelupkan batang katoda ke

dal sampel es krim yang telah mencair, maka secara otomatis pH meter

17
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elektronik akan menunjukkan besarnya pH sampel yang diuji. Sebelum pH meter
ele@ronik digunakan, ujung katoda indikator terlebih dahulu dicuci dengan
Al . - . .
aquades, selanjutnya pH meter tersebut dikalibrasi dengan memasukkan ujung
-~
katoda indicator larutan buffer 4 dan 7. Setelah pH meter dikalibrasi kemudian
dildkukan pengukuran pH terhadap sampel dengan cara mencelupkan batang
katc%%ia ke dalam sampel selama 5- 10 menit, baru kemudian membaca skala yang
adazpada pH meter (Hadiwiyoto,1994).
~
=
3.6%nalisis Data
o Data overrun, daya leleh dan pH dianalisis secara statistik dan analisis

Buepun-Buepun 1bunpuijig e3di) yey

=
ragam, warna dibahas secara deskriptif. Model matematis RAK menurut Steel dan
~

Torf¥ie (1991).
Py

= Yij = p + i + Bj + €ij
ketérangan:
Yij : sifat fisik yang diamati dari es krim dengan taraf penambahan ekstrak bunga telang
sebesar i pada Pengamatan ke-j,
M :nilai tengah umum (rata-rata populasi) sifat fisik es krim,
Ti : pengaruh aditif taraf penambahan ekstrak bunga telang sebesar i terhadap sifat
fisik es krim,
Bj :pengaruh aditif dari kelompok pengamatan ke-j, dan
€ij : pengaruh galat percobaan dari taraf penambahan ekstrak bunga telang sebesar i
pada pengamatan ke-j.
i EPerIakuan 1,2,3,4
j E‘Kelompok 12,34
E Data diuji lanjut jika berbeda nyata (P<0,05) menggunakaan uji Tukey.
Ar’glisis ragam es krim susu sapi yang ditambahkan ekstrak bunga telang dapat

di@at pada Tabel 3.2.

18
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Tabel 3.2 Analisis Ragam Es Krim Susu Sapi yang Ditambahkan Ekstrak Bunga

QO ,
— v Yi2
Juni_{jh Kuadrat Perlakuan (JKP) ~ =¥==—FK
Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK) 22% — FK

Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT- JKP-JKK
Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) = JKP/dbP
Kuadrat Tengah Kelompok (KTK) = JKK/dbK

Kuadrat Tengah Galat (KTG) = JKG/dbG
F Hitung = 2—;’;

) Telang.
* Sumber Derajat Jumlah Kuadrat
£ Keragaman Bebas Kuadrat Tengah F Hit F tabel
gy DB JK KT 0,050,01
= Keldmpok r-1 JKK KTK - -
a Perfdkuan  t-1 JKP KTP KTP/KTG - -
5 Galat r-1) (t-1)  JKG KTG -
- Tota tr-1 JKT - - - -
§ Ketérangan: t = perlakuan
a = K = kelompok
= P = lahan Data:
§ engo ;
@ Faktdr Koreksi (FK) =2
= t.k
Junifah Kuadrat Total (JKT) =Y Yij?— FK

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

ata%l0,0l) dilakukan rataan antara perlakuan di uji lanjut menggunakan Duncan’s
Mufiple Range Test (DMRT) menurut Steel dan Torrie (1991).
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Lampiran 2. Data danAnalisis Kadar Daya Leleh Es Krim Susu Sapi dengan
= Penambahan Ekstrak Bunga Telang

[+1]
= —
o s Perlakuan
= = Kelompok Total
S o PO P1 P2 P3
§.' T K1 25,22 23,39 8,17 15,54 72,32
e Q
% 3 K2 25,22 24,15 22,01 13,3 84,68
§ = K3 16,29 24,15 15,19 25,22 80,85
= -~
T c K4 25,22 24,15 25,22 2201 96,6
=] ——
o
§ < Total 91,95 95,84 70,59 76,07 334,45
w
S Rataan 22.99 23,96 17,65 19,02 83,61
& STDEV 4,47 0,38 7,58 5,54
D
Q)
FR = Y?
tk
= (334,45)°
4.4
= 111856,8
16
= 6991,05
JKT =¥ (Yij)? -FK
- = (25,22)2 + (23,39)2 + (8,17)°.......+ (22,01)* — 991,05
g =7427,11 — 6991,05
(]
— =436,06
Lol
j¥]
2,
JKP =Y (Yi)%-FK
= K
=
§ = (91,95)2 + (95,84)2 +(70,59)2 + (76,07)2 - 436,06
n
% 4
!
= = 28409,7- 436,06
w 4
=
g =7102,425 - 436,06
wn
= 34
e
=
P
]
i
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Lampiran4. Data dan Analisis Warna Es Krim Susu Sapi dengan
®) Penambahan Ekstrak Bunga Telang
Kelompok
Pegfakuan (%)
K1 K2 K3 K4
=
PO (Tanpa 5Y 8/2 Putih 5 8/2 Putih 5Y 8/2 Putih 5Y 8/2 Putih
Penambahan Kekuningan Kekuningan Kekuningan Kekuningan
EKfrak Bunga
Tgang 0%)
P1 (Eénambahan 2.5B8/2 25B8/2 25B8/2 25B8/2
Ekstrak Bunga . . ; ;
Biru Pucat Biru Pucat Biru Pucat
Tetang 4%) Biru Pucat
P2 énambahan 2.5B6/6 25B7/4 25B7/4 25B7/4
Eksgiak Bunga Biru Terang Biru Terang Biru Terang Biru Terang
Teelang 8%)
7]
P3 (Renambahan 2.5B6/6 2.5B 6/6 2.5B 6/6 2.5B 6/6
ob)
Eksfrak Bunga Biru Gelap Biru Gelap Biru Gelap Biru Gelap

Tglang12%)

Ketérangan : Data disajikan menggunakan sistem Munsell pada hue 5 Y dan 2.5 B, hue: jumlah

UIIS B :]I.IEAS uejing jo .&}!S.IBA!II[] JIWe|[sy 23}elsg

nilai warna munsell soil colour chart,Y: Yellow, B: Blue.
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q\/l Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
u__.-...l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
m... .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
I/_-_\_n_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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..u_cn.l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

m... .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
l/\_n b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
.u__.-...l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

= c a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
=2:0) b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

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



