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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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o Saya yang bertanda tangan di bawah ini:
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Nama : Fathul Bari

NIM : 11980112656

@empat/Tgl. Lahir : Bangkinang, 08 Agustus 2000

Fakultas ° : Pertanian dan Peternakan

%)

g.rodi : Peternakan

Judul Skripsi : Daya Leleh, Overrun, dan Total Padatan Es Krim
L  Susu Sapi dengan Penambahan Sari Terung
= Belanda (Solanum  betaceum Cav) pada
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Konsentrasi Berbeda

,Menyatakan dengan sebenar—-benarnya bahwa:

1. Penulisan Skripsi dengan judul sebagaimana tersebut di atas adalah hasil
pemikiran dan penelitian saya sendiri. ‘

2. Semua kutipan pada karya tulis saya ini sudah disebutkan sumbermnya.
¢ 3. Oleh karena itu Skripsi saya ini, saya nyatakan bebas dari plagiat.
gy 4. Apabila kemudian hari terbukti terdapat plagiat dalam penulisan Skripsi
=  saya tersebut, maka saya bersedia menerima sanksi sesuai peraturan
5_ perundang-undangan.

A

E Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan penuh kesadaran dan tanpa
%ksaan dari plhak manapun.

' Pekanbaru, Desember 2023
Yang membuat pernyataan,

" Fathul Bari
11980112656
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“Dia memberikan hikmah (ilmu yang berguna)

Kepada siapa yang dikehendaki-Nya.

Barang siapa yang mendapat hikmah itu
Sesungguhnya ia telah mendapat kebajikan yang hanyak
Dan tiadalah yang menerima peringatan
Melainkan orang-orang yang berakal “

(Q.S. Al-Bagarah: 269)
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“..kaki yang akan berjalan lebih jauh, tangan yang akan berbuat lebih banyak, mata yang
akan menatap lebih lama, leher yang akan sering melihat ke atas, lapisan tekad yang seribu
kali lebih keras dan hati yang akan bekerja lebih keras, serta mulut yang akan selalu
berdoa...”
Alhamdulillahirobbil’alamin....Alhamdulillahirobbil’alamin....
Alhamdulillahirobbil’alamin....
Akhirnya aku sampai ke titik ini,
Sepercik keberhasilan yang engkau hadiahkan padaku ya Rabb
Tak henti-hentinya aku mengucap syukur pada Mu ya Rabb

&l 21831S

emoga sebuah karya mungil ini menjadi amal shaleh bagiku dan menjadi kebanggaan bagi
keluargaku tercinta
Ayah.... Ibu....
Tiada cinta yang paling suci selain kasih sayang ayahanda dan ibundaku.
Setulus hatimu bunda, searif arahanmu ayah.
Ibundaku dengan kasih sayang berlimpah dengan wajah datar menyimpan kegelisahan
Ataukah perjuangan yang tidak pernah kuketahui,
Doakan agar kelak anakmu ini menjadi orang yang sukses
Dalam menjalani kehidupannya nanti,
Terimakasih Ayah dan Ibuku
Salam sayangku selalu untuk Ayah dan lhuku.
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UCAPAN TERIMAKASIH

Puji syukur penulis ucapkan kehadirat Allah Subhanahu Wata’ala yang
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tafah memberikan rahmat dan karunia-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan

skripsi ini dengan judul “Daya Leleh, Overrun, Dan Total Padatan Es Krim

UE®e}

Susu Sapi Dengan Penambahan Sari Terung Belanda (Solanum Betacium
(‘gv) Pada Konsentrasi Berbeda” sebagai salah satu syarat untuk memperoleh
gﬁar Sarjana Peternakan pada Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas

Igam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

% Saya persembahkan karya kecil ini untuk cahaya hidup yang senantiasa ada
disaat suka maupun duka, selalu mendampingi, saat ku lemah tak berdaya yaitu
s850K yang sangat luar biasa yang selalu menjadi sumber inspirasi, motivasi dan
semangatku yakni kedua orang tua ku tercinta ayahanda Asy’ari dan lbunda
Yulianti 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 terimakasih kepada semua pihak yang
telah memberikan bantuan dan dorongan yang ditujukan kepada :
Kedua orang tua tercinta Ayahanda Asy’ari dan lbunda Yulianti mereka
adalah yang terhebat yang selalu ada dan yang selalu menjadi inspirasi buat
penulis. Adik-adik tersayang Ahmad Zaidani dan Faiz Ghali yang tak pernah
bosan mengingatkan penulis untuk berusaha dan selalu berdoa agar semua
dipermudah oleh Allah Subhanahu Wata’ala. Kalianlah orang-orang yang
sangat berharga dalam hidup penulis yang tak akan tergantikan hingga kapan
pun, terimakasih kalian telah banyak memberikan bantuan materil dan moril
selama perkuliahan berlangsung sampai dengan selesai.

Bapak Prof. Dr. Hairunas, M.Ag selaku Rektor Universitas Islam Negeri
Sultan Syarif Kasim Riau.

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

Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.
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Bapak Dr. Irwan Taslapratama, M.Sc selaku Wakil Dekan 1, Bapak
Dr. Zulfahmi, S.Hut., M.Si selaku Wakil Dekan I, dan Bapak Dr. Syukria
IkhsanZam, M.Si selaku Wakil Dekan 11l Fakultas Pertanian dan Peternakan
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

Ibu Dr. Triani Adelina, S.Pt, M.P selaku Ketua Jurusan llmu Peternakan
Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif
Kasim Riau.

Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi., M.Si selaku Sekretaris Jurusan limu
Peternakan Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan
Syarif Kasim Riau.

Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi.,M.Si selaku dosen pembimbing I dan lbu Dr.
Dewi Febrina, S.Pt., M.P selaku dosen pembimbing Il yang telah banyak
memberi arahan, masukan, motivasi, serta bimbingan sehingga penulis dapat
menyelesaikan skripsi ini.

Bapak Jepri Juliantoni S,Pt., M.P selaku dosen penguji | dan Bapak Dr.
Elviriadi, S.Pi., M.Si 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
melayani dan mendukung dalam hal administrasi dengan baik.

Untuk Gilang Julyandrie teman satu tim dalam penelitian dan sama-sama
berjuang dalam menyelesaikan skripsi.

Untuk teman-teman semasa kuliah jurusan Peternakan angkatan 2019 kelas A,
B, C, dan D, yang telah mendampingi dan bersedia berjuang bersama sampai
akhir.

Untuk teman-teman PKL Gelanggang Raya Farm Sumatra Barat, Ikhsan
Nurkholis, M.Fazly, Naufal Alfarez, Zaki, Remen, Rian yang sama-sama
merasakan lelahnya selama PKL.
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14. Untuk teman-teman KKN Kuok, Ari, Prima, Habib, Romi, Putri, Rara, Icha,
© Indah, lzzla, Sulhanita, Tania, Indah Aida dan Aisyah yang telah telah
menghiasi manis pahitnya masa KKN selama dua bulan yang telah dilalui
bersama.

Seluruh rekan-rekan yang telah banyak membantu penulis dalam
menyelesaikan skripsi ini, yang tidak dapat penulis sebutkan satu-persatu,
penulis ucapkan terimakasih dan semoga mendapatkan balasan dari Allah
Subbhanahu Wa Ta’ala untuk kemajuan kita semua dalam menghadapi masa
depan nanti.

Atas segala peran dan pastisipasi yang telah diberikan mudah-mudahan

¥SNS NIN Y!1w €3dio yeH

Aflah Subhanahu Wata’ala memberi balasan yang baik kepada mereka berupa
pfgl?wala berlipat ganda. Penulisan menyadari pada skripsi ini masih terdapat
keﬁcurangan 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. Amin ya
Rabball’ Alamin.

Pekanbaru, Desember 2023

Penulis
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RIWAYAT HIDUP

Fathul Bari dilahirkan di Kota Bangkinang,
Provinsi Riau pada tanggal 08 Agustus 2000. Lahir dari
pasangan Ayahanda Asy’ari dan Ibunda Yulianti, yang
merupakan anak pertama dari tiga bersaudara. Masuk
sekolah dasar di SD Negri 01 Naumbai Kecamatan
Kampar Kabupaten Kampar Provinsi Riau dan tamat pada
tahun 2013. Pada tahun 2013 melanjutkan pendidikan di
Pondok Pesantren Gontor 3 Putra Kecamatan Mojokerto
Kabupaten Kediri Provinsi Jawa Timur dan tamat pada
tahun 2016.
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Pada tahun 2016 melanjutkan pendidikan ke Pondok Pesantren PPMTI
Tanjung Berulak Kecamatan Kampar Kabupaten Kampar Provinsi Riau dan
tamat pada tahun 2019. Pada tahun 2019 penulis diterima menjadi mahasiswa
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau melalui jalur MANDIRI
sebagai mahasiswa di Program Studi Peternakan Fakultas Pertanian dan
Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

Pada bulan Agustus 2021 penulis melaksanakan Praktek Kerja Lapangan
d%Gelanggang Raya Farm Gelanggang Batuang Kabupaten Solok, Sumatera
E{Erat. Pada bulan Juli sampai Agustus 2022 penulis melaksanakan Kuliah Kerja

mata di Kuok, Kecamatan Kuok, Kabupaten Kampar. Bulan Desember 2021
penulis telah melaksanakan penelitian di Laboratorium Nutrisi dan Teknologi
P%(an serta Laboratorium Teknologi Pasca Panen (TPP) Fakultas Pertanian dan

Péternakan Universitas Islam Negri Sultan Syarif Kasim Riau.

IS

= Pada tanggal 21 November 2023 dinyatakan Ilulus dan berhak

A

nenyandang gelar Sarjana Peternakan melalui sidang tertutup Program Studi
Pgternakan Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan
Sgarif Kasim Riau dengan judul skripsi “Daya Leleh, Overrun, dan Total
Rdtlatan Es Krim Susu Sapi dengan Penambahan Sari Terung Belanda (Solanum
B?gacium Cav) pada Konsentrasi Berbeda” di bawah bimbingan Ibu Dr. Irdha
I\@rdhayati, S.Pi., M.Si dan Ibu Dr. Dewi Febrina, S.Pt., M.P.
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KATA PENGANTAR
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Puji syukur kehadirat Allah Subhanahu Wa Ta’alla yang telah
femberikan kesehatan dan keselamatan kepada penulis sehingga dapat
menyelesaikan skripsi dengan judul “Daya Leleh, Overrun, dan Total Padatan
Es Krim Susu Sapi dengan Penambahan Sari Terung Belanda (Solanum
%taceum Cav) pada Konsentrasi Berbeda”.

¢  Penulis mengucapkan terima kasih kepada Ibu Dr. Irdha Mirdhayati,
g.Pi., M.Si sebagai dosen pembimbing I dan lbu Dr. Dewi Febrina, S.Pt., MP
gbagai dosen pembimbing Il yang telah banyak memberikan bimbingan,
ﬁtunjuk dan motivasi sampai selesainya skripsi ini. Kepada seluruh rekan-rekan
)‘/:ang telah banyak membantu penulis di dalam penyelesaian skripsi ini, yang
tidak dapat penulis sebutkan satu-persatu, penulis ucapkan terima kasih dan
semoga mendapatkan balasan dari Allah Subhanahu Wa Ta’alla untuk
kemajuan kita semua dalam menghadapi masa depan nanti. Penulis sangat
mengharapkan kritik dan saran dari pembaca demi kesempurnaan penulisan
skripsi ini. Semoga skripsi ini bermanfaat bagi kita semua baik untuk masa kini

maupun untuk masa yang akan datang.

Pekanbaru, Desember 2023

Penulis
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RAYA LELEH, OVERRUN, DAN TOTAL PADATAN ES KRIM

— SUSU SAPI DENGAN PENAMBAHAN SARI TERUNG

BELANDA (Solanum betaceum Cav) PADA
KONSENTRASI BERBEDA

Fathul Bari (11980112656)
Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Dewi Febrina

INTISARI

NINIiw ejdio ye

Susu sapi merupakan bahan pangan hasil ternak yang dapat diolah menjadi
besbagai macam olahan, salah satunya ialah es krim. Salah satu bahan yang
digunakan dalam pembuatan es krim adalah sari terung belanda. Terung belanda
memiliki rasa yang sangat asam menyebabkan banyak orang tidak suka
nengkonsumsi buah tersebut dalam keadaan segar, sehingga diperlukan upaya
pengelolaan buah terung belanda seperti dijadikan es krim. Penelitian ini
bgrtujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari terung belanda sampai
konsentrasi 22,5% terhadap (daya leleh, overrun, dan total padatan). Rancangan
percobaan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan 4 perlakuan dan 4 kelompok. Perlakuan adalah
persentase penambahan sari terung belanda yang terdiri dari 0%; 7,5%; 15%,
22,5%. Kelompok adalah waktu pembuatan pembuatan es krim. Parameter yang
diteliti terdiri dari daya leleh, overrun, dan total padatan. Data daya leleh, overrun,
dan total padatan dianalisis secara statistik dan analisis ragam dan dilanjutkan
dengan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan sari terung belanda dengan konsentrasi sampai
22,5% sangat nyata menurunkan daya leleh, dan overrun namun berpengaruh
nyata meningkatkan (P<0,05) total padatan es krim. Kesimpulan penelitian ini
adalah penambahan sari terung belanda dengan konsentrasi sampai 22,5% dapat
menurunkan daya leleh yaitu 12,34 menit namun mampu meningkatkan overrun
yg’tu 28,65% dan total padatan vyaitu 38,23%. Perlakuan terbaik adalah
pgnambahan sari terung belanda 15% (P2).

8
Kaita kunci: Susu sapi, sari terung belanda, es krim, sifat fisik, overrun.
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é/IELTING RATE, OVERRUN, AND TOTAL SOLIDS OF COW MILK ICE
CREAM WITH THE ADDITION OF NETHERLANDS EGGPLANT
(Solanum betaceum Cav) JUICE TO

DIFFERENT CONCENTRATIONS
Fathul Bari (11980112656)
Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Dewi Febrina

ABSTRACT

NSNS NIN Y!lw ejdio yeH

Cow's milk is a livestock food that can be processed into various kinds of
pk¥eparations, one of which is ice cream. One of the ingredients used in making ice
crBam is Dutch Eggplant essence. Eggplant has a very sour taste, so many people
dn't like to consume the fruit fresh, so efforts are needed to manage the tamarillo
fruit, such as making it into ice cream. This research aims to determine the effect
of adding Dutch eggplant juice to a concentration of 22.5% on (melting power,
overrun and total solids). The experimental design of this research used a
Randomized Block Design (RBD) with 4 treatments and 4 groups. The treatment
was the percentage of addition of Dutch eggplant essence consisting of 0%; 7.5%;
15%, 22.5%. Group time is making ice cream. The parameters studied consisted
of melting power, overrun, and total solids. Data on melting power, overrun and
total solids were analyzed statistically and by analysis of variance and continued
with the Duncan's Multiple Range Test (DMRT). The results showed that the
addition of Dutch eggplant essence with a concentration of up to 22.5%
significantly reduced melting power and overrun but had a significant effect on
irgncreasing (P<0.05) the total solids of ice cream. The conclusion of this research
issthat the addition of Dutch eggplant juice with a concentration of up to 22.5%
cEn reduce melting power, namely 12.34 minutes, but can increase overrun,
né’nely 28.65% and total solids, namely 38.23%. The best treatment is the
addition of 15% Dutch eggplant essence (P2).
<

K‘Ey words: Cow's milk, Eggplant juice, ice cream, Melting Rate, Overrun.

I
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. PENDAHULUAN

Latar Belakang

Susu adalah cairan yang berasal dari ambing sapi yang sehat dan bersih,

1d1o e H o

yang diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, dengan kandungan alaminya
taak dikurangi atau tidak ditambah sesuatu apapun dan belum mendapatkan
pélakuan apapun kecuali pendinginan (SNI, 2011). Susu merupakan Perishable
feod atau makanan yang mudah rusak dan tidak tahan lama, kecuali dilakukan
pghgolahan. Baik susu segar maupun yang dipastuerisasi jika disimpan pada suhu
yang dingin, susu tersebut mempunyai masa simpan yang terbatas. Untuk
n%ncegah hal ini, pendinginan yang cukup dan penyimpanan dalam lemari es
pgﬁting dilakukan (Pelczar dan Chan, 2005). Oleh karena itu diperlukan inovasi
untuk mengolah susu menjadi poduk yang dapat dikonsumsi semua orang tanpa
mengganggu kesehatan.

Susu mengandung beberapa komponen bioaktif yang memiliki efek
kesehatan yang signifikan. Komponen bioaktif susu diantaranya adalah protein
susu, laktosa, asam-asam lemak dan mineral, terutama kalsium. Jumlah susu dan
susu tanpa lemak yang terdapat dalam es krim mencapai 60% dari total padatan es
krim. Lemak pada susu berfungsi untuk melembutkan tekstur es krim,
memberikan karakteristik pelumeran yang baik dan memberikan energi pada es
k%m. Produk susu yang digunakan pada es krim adalah cream, susu skim, susu
kgntal manis, mentega, dan butter (Astawan, 2011)

?_ Produk olahan susu yang banyak disukai oleh masyarakat yaitu es krim.

D

Eg:krim merupakan jenis makanan semi padat dibuat dengan cara pembekuan
te}'ung es krim atau campuran susu, lemak hewani maupun nabati, gula dengan
aﬁu bahan makanan lain dan bahan tambah makanan yang diizinkan (SNI, 1995).
I\ienurut Padaga dan Sawitri (2005) es krim adalah produk pangan beku yang
d;tBuat melalui kombinasi proses pembekuan dan agitasi pada bahan-bahan yang
t@diri dari susu dan produk susu, pemanis, penstabil, pengemulsi, serta
pgpambahan cita rasa (flavor). Es krim yang biasanya menjadi makanan selingan
(Ltggsert) dan dikelompokkan dalam makanan cemilan (snack).
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Setiap bahan utama dalam es krim berpengaruh terhadap mutu akhir produk
esckrim. Bahan-bahan yang umum digunakan dalam pembuatan es krim antara
Ign susu, lemak susu, gula, bahan penstabil, bahan pengemulsi, bahan pencita
r%a, dan pewarna (Marshall end Arbuckle, 2000).

Y Di Indonesia es krim termasuk makanan yang sangat populer dari berbagai
k%angan usia mulai dari anak-anak hingga dewasa. Es krim salah satu makanan
y@g bergizi tinggi (Puspita dan Rahayu, 2012). Sumbangan nilai gizi terbesar
pada es krim berasal dari bahan baku dasarnya yaitu susu sehingga es krim
nﬁcémiliki nilai gizi tinggi dibandingkan jenis minuman lainnya (Simanungkalit
dkk., 2016). Syarat mutu untuk es krim yang baik yaitu mengandung lemak
nﬁpimal 10%, gula minimal 12%, BPTL minimal 9%, dan air minimal 55%
(Eédaga dan Sawitri, 2005).

Sari buah merupakan hasil pengepresan atau ekstraksi buah yang sudah
disaring. Pembuatan sari buah terutama ditujukan untuk meningkatkan ketahanan
simpan serta daya guna buah-buahan. Pembuatan sari buah dari tiap-tiap jenis
buah meskipun ada sedikit perbedaan, tetapi prinsipnya sama (Kemenristek RI,
2010). Sari buah adalah cairan yang diperoleh dari memeras buah, baik disaring
maupun tidak, yang tidak mengalami fermentasi dan dimaksudkan untuk
minuman segar yang langsung dapat diminum (Khairani dkk., 2007).

@ Berdasarkan kandungan gizinya terung belanda memiliki kandungan seperti
a%tosianin, karotenoid, vitamin A, B6, C dan E sehingga ditinjau dari aspek
f@gsionalnya buah terung belanda mempunyai khasiat yang baik sebagai sumber
aEtioksidan alami (Sembiring, 2017). Terung belanda (Solanum betacum Cav)
m:EmiIiki rasa yang sangat asam menyebabkan banyak orang tidak suka
m;e'ngkonsumsi buah tersebut dalam keadaan segar, sehingga diperlukan upaya
pgngelolaan buah terung belanda seperti dijadikan es krim.

= Pada penelitian sebelumnya Kumalaningsih dan Suprayogi (2006)

o
rrgnyatakan setiap 100 g daging buah terung belanda mempunyai kandungan gizi
p'@tein 1,4-2%; kadar air 80-90%: serat 1,4-4,7%; energi 110-50 kJ; lemak 0,1-
O?ﬁ%, kadar keasaman 1-2,6%. Kandungan yang berfungsi sebagai antioksidan
akée_llah vitamin C dan flavonoid yang terdiri dari flavonol dan pigmen antosianin

(Beinrich dkk., 2009).
V]
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Penelitian sejenis tentang penggunaan buah-buahan dalam pembuatan es
krim sudah dilaporkan oleh Kamil (2022). Penambahan buah naga merah 30%
d;'] tepung bekatul 3% dalam pembuatan es krim susu sapi menghasilkan
pg']ingkatan total padatan, kecepatan leleh, kadar lemak, kadar serat kasar, dan
aﬁivitas antioksidan, namun semakin banyak penambahan buah naga merah dan
tegéung bekatul menurunkan overrun es krim. Perlakuan terbaik es krim dengan
véiasi penambahan buah naga merah 30% dan tepung bekatul 3% dengan total
padatan 27,58%, kecepatan leleh 25,18 menit, overrun 13,27%, kadar lemak
O‘é?9%, kadar serat kasar 5,64% dan aktvitas antioksidan 42,56%. Puree adalah
héhcuran daging buah dengan konsisten bubur sedangkan sari adalah hancuran
b?u:gh yang hanya digunakan sarinya saja serta ada kandungan patinya dengan
j@nmh sedikit.

Overrun menunjukkan pertambahan volume adonan es krim (lce Cream
Mix) karena udara yang terperangkap dalam adonan es krim (ICM) akibat proses
agitasi serta overrun mempengaruhi tekstur dan kepadatan yang sangat
mempengaruhi kualitas es krim (Padaga dan Sawitri, 2005). Penambahan starter
Saccharomyces cereviceae dapat meningkatkan overrun atau daya kembang pada
es krim, hal ini disebabkan Saccharomyces cereviceae akan terjadi pengubahan
glukosa menjadi gas CO, serta etanol (etil alkohol) yang terperangkap dalam
afonan es krim sehingga dapat meningkatkan overrun pada es krim (Holleman et
a%, 2001).

Menurut Sintasari et al. (2014) total padatan terlarut dapat digunakan untuk

eIs]

n%nginterpretasikan sisa-sisa gula seperti laktosa hasil perombakan selama proses
fé;rmentasi es krim. Hal ini diperkuat oleh pendapat Maitimu et al. (2012) yang
m;ényatakan laktosa merupakan karbohidrat utama yang terdapat pada susu. Total
p@atan adalah semua komponen penyusun es krim dikurangi dengan kadar air,
yghg termasuk bahan padat adalah karbohidrat, protein, vitamin dan mineral
(Iiszega dkk 2014).

Menurut Situmeang (2009) jenis penstabil dapat mempengaruhi daya leleh

el

- - o .

espkrim. Semakin tinggi konsentrasi Carboxy Methyl Cellulose (CMC) maka
L)

pErsen mencair dari es krim akan semakin menurun (Claudia, 2016). Bahan

p%stabil berfungsi untuk meningkatkan kekentalan pada produk olahan, dapat
V]
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m@%mperpanjang masa simpan karena dapat mencegah terbentuknya kristalisasi es
setama penyimpanan dan mampu meningkatkan kemampuan menyerap air
sg'lingga menjadi tidak mudah meleleh (Situmeang 2009).

3- Pada penelitian ini telah dilakukan pembuatan es krim susu sapi dengan
penambahan sari terung belanda sebanyak 0%; 7,5%; 15%; 22,5%. Hal ini
d+3_sebabkan karena pada penelitian Kamil (2022) telah ditambahkan sari terung
bganda sampai 30% meningkatkan daya leleh dan padatan serta menurunkan
owerrun, sehingga dengan menurunkan konsentrasi sari terung belanda menjadi
22?5% akan dapat mempertahankan overrunn. Berdasarkan latar belakang tersebut
téfah dilakukan penelitian yang berjudul “Daya Leleh, Overrun, Total Padatan Es
Kingm Susu Sapi dengan Penambahan Sari Terung Belanda (Solanum betaceum

G;ﬂv) pada Konsentrasi Berbeda”.

1.2. Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan sari
terung belanda (Solanum betaceum Cav) sampai konsentrasi 22,5% terhadap daya

leleh, overrun, dan total padatan. Es krim susu sapi.

1.3. Manfaat Penelitian

¥ Manfaat penelitian ini adalah memberikan informasi dan referensi kepada
f+¥]

peneliti selanjutnya tentang daya leleh, overrun, dan total padatan es krim susu
sé’pi dengan penambahan sari terung belanda untuk menghasilkan makanan yang
n%nyehatkan. Manfaat penelitian berikutnya adalah untuk menambah jenis
p@duk es krim susu sapi dengan cita rasa terung belanda.

:-

L

1. Hipotesis Penelitian

e

o

Penambahan sari terung belanda (Solanum betaceum Cav) sampai level

J

Zg?S% pada pembuatan es krim susu sapi dapat meningkatkan daya leleh, dan
téfal padatan, serta dapat mempertahankan overrun.
=
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1. TINJAUAN PUSTAKA

Susu Sapi

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

1d1o ¥eH @

bersih, yang diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, kandungan alaminya
taak dikurangi atau ditambah sesuatu apapun dan belum mendapat perlakuan
aépun kecuali proses pendinginan tanpa mempengaruhi kemurniannya (SNI No.
3141-01: 2011). Menurut SNI No. 3144.1: 2011 tentang syarat mutu susu segar,
s@cﬁu segar yang baik untuk dikonsumsi harus memenuhi persyaratan dalam hal
k&hdungan gizi dan juga keamanan pangan. Komposisi kimiawi susu normal
a%lah kadar air 87,20%; lemak 3,70%; protein 3,50%; laktosa 4,90%; dan

nﬁ'neral 0,07% (Sanam dkk., 2014).

Salah satu cara pengolahan susu segar agar tetap bertahan lama dalam
waktu tertentu yaitu dengan melakukan pasteurisasi (Wulandari dkk., 2016).
Pasteurisasi dapat mengawetkan tetapi hanya sedikit memengaruhi vitamin B2
dan B12, dan sedikit menurunkan vitamin B6, vitamin A, D, dan E (Bousbia dkk,
2021). Pasteurisasi pada suhu 70 sampai 72°C selama 15 detik meminimalkan
denaturasi protein dan presipitasi, serta mematikan bakteri perusak (Bousbia dkk,
2021).

@  Menurut Manik dkk. (2009) beberapa manfaat susu diantaranya susu
bgf'nyak mengandung laktosa, dimana laktosa merupakan satu-satunya karbohidrat
dglam susu yang berfungsi sebagai sumber energi dan membantu penyerapan
kﬁlsium dan posfor. Sebagian besar zat gizi esensial ada dalam susu, diantaranya
pgmtein, kalsium, posfor, vitamin A dan tiamin (Ginting dan Pasaribu, 2005).
K-:ghdungan nutrisi susu sapi lemak 3,97%; bahan kering non lemak 7,59%;
Ia}_tosa 4,17; dan protein 2,78% (Arief dkk., 2020). Syarat mutu susu segar
r?gbnurut SNI disajikan pada Tabel 2.1.

-
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T%)bel 2.1. Syarat Mutu Susu Segar

Mo Karakteristik Satuan Syarat
4. Berat Jenis (pada suhu 27,5°C minimum g/ml 1,027
<. Kadar lemak minimum % 3,000
3. Kadar bahan kering tanpa lemak % 7,800
& Minimum
%. Kadar protein minimum % 2,800
5.  Warna, bau, rasa, kekentalan - Tidak ada perubahan
B. Derajat asam 'HS 6,00-7,50
. pH - 6,30-6,80
8. Uji alkohol (70%) viv - Negatif
&  Cemaran mikroba, maksimum:
c 1. Total Plate Count CFU/mI 1x10°
= 2. Staphylococcus Aureus CFU/ml 1x10°
o 3. Enterobacteriaceae CFU/ml 1x10°
0. Jumlah sel somatis maksimum Sel/ml 4x10°
@1. Residu antibiotika (golongan penisilin, -
< tetrasikilin, aminoglikosida, makrolida) Negatif
12. Uji pemalsuan - Negatif
13. Titik beku 4Q -0,520 s/d-0,560
14. Uji peroksidse - Postif
15. Cemaran logam berat, maksimum:

1. Timbal (Pb) pg/ml 0,02

2. Merkuri (Hg) pag/mi 0,03

3. Arsen (As) pg/ml 0,10

Sumber : Standar Nasional Indonesia No. 3141-01: (2011).

Menurut Srilastri (2002) susu merupakan bahan makanan yang memiliki

nﬁai gizi yang tinggi, karena mengandung unsur kimia yang dibutuhkan oleh
(¢

tubuh seperti Kalsium, Fosfor, Vitamin A, Vitamin B, dan Vitamin B2 yang

tiﬁggi. Susu memiliki kandungan nutrisi yang tinggi, komponen komposisi susu
tgédiri dari air (87,1%), laktosa (5%), lemak (3,9%), protein (3,3%), dan mineral

(@.7%) (Winarno, 2002). Susu yang rentan akan kontaminasi bakteri memerlukan

pgngolahan agar tidak mudah rusak (Saleh dkk., 2004). Kandungan gizi susu dapat
dﬁ"ihat pada Tabel 2.2.
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T%)bel 2.2. Kandungan Gizi Susu per 100 g
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Kandungan zat gizi Komposisi
Energi (kkal) 61,00
Rrotein () 3,20
£emak (g) 3,50
Karbohidrat (g) 4,30
Kalsium (mg) 143,00
Fosfor (mg) 60,00
Besi (mg) 1,70
Yitamin A (mg) 39,00
Vitamin B1 (mg) 0,03
Ajr (9) 88,30
Sumber : Daftar Komposisi Bahan Makanan (Depkes RI, 2005)

w

-~

2%. Terung Belanda

5 Terung belanda (Solanum betacea Cav.) dalam bahasa Inggris disebut
Tree tomato (Kusuma, 2000). Terung Belanda banyak terdapat di daerah dataran
tinggi yang memiliki kondisi cuaca yang cocok untuk pertumbuhannya
(Suprayogi 2006). Di Indonesia, terung Belanda ini banyak dijumpai di Sumatera
Utara, Dataran tinggi Tana Toraja, Malino Sulawesi Selatan dan Pulau Jawa yang
banyak ditemukan di daerah Ciwidey dan Pangalengan Bandung, serta di daerah
dataran tinggi Dieng (Situmorang, 2012). Gambar terung belanda dapat dilihat
pada Gambar 2.1.

Gambar 2.1.Terung Belanda
(Berutu, 2022)
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T%)naman buah terung belanda diklasifikasikan sebagai berikut:
Kingdom:Plantae,Subkingdom:Tracheobionta,Divisi:Spermatophyta,Subdivisi:A
ngiospermae,Klass:Dicotyledonae,Subklass:Asteridae,Ordo:Solanales,FamiIi:SoIa
ngceae, Genus:Solanum, Spesies:Solanum betaceum Cav. (Anonimus, 2011)

Y Taksonomi buah terung belanda adalah sebagai berikut: kingdom Plantae,
saokingdom Tracheobionta, super divisi Spermatophyta, divisi Magnoliophyta,
kgas Magnoliopsida, ordo Solanales, famili Solanaceae, genus Solanum, dan
spesies Solanum betaceum Sendtn (IUCN, 2017). Buah terung belanda merupakan
bgah yang mempunyai kandungan nutrisi yang sangat baik, mengandung vitamin
Aldan E serta kaya zat besi dan potassium dan juga memiliki kandungan sodium
y%g rendah, mengandung rendah kalori, sumber serat, bebas lemak (jenis reds)
an;éu rendah lemak (jenis golden) (Sanjaya, 2011). Serat yang tinggi dalam buah
terung belanda dipercaya dapat mencegah kanker dan sembelit (Maulidarmi,
2004).

Kandungan vitamin pada buah terung belanda berpengaruh terhadap
kualitas sel darah merah, karena vitamin dapat mencegah anemia dan bermanfaat
sebagai antioksidan yang menetralisir radikal bebas serta dapat menjaga dan
memelihara kesehatan pembuluh kapiler, gigi dan gusi (Emita 2012). Disetiap
500 mL buah terung belanda memiliki kandungan nutrisi yang cukup lengkap,
di@ntaranya air 85 g; protein 1,5 g; lemak 0,006-1,28 g; karbohidrat
139; serat 1,4 — 4,2 g; abu 0,7 g; vitamin A 150 — 500 SI, dan vitamin C
Zg- mg 122,57 dan pH 5,9 dan serat yang tinggi dalam buah terung belanda
dﬁ)ercaya dapat mencegah kanker dan sembelit (Maulidarmi, 2004). Kandungan

vgamin dan mineral gizi buah terung belanda dapat dilihat pada Tabel 2.3
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TSbel 2.3. Kandungan Vitamin dan Mineral Gizi Buah Terung Belanda (Solanum

% betacea Cav.)

= Kandungan Nutrisi Jumlah dalam 100 g bahan
Vitamin A (SI) 540-560
‘Yitamin B1 (mg) 0,03-0,10
Yitamin B2 (mg) 0,01-0,05
Vitamin B6 (mg) 0,01-0,05
Vitamin C (mg) 15-42
Vitamin E (mg) 2
Niasin (mg) 0,3-1,4
Potassium (mg) 0,2-0,3
@alcium (mg) 16-18
ﬁhosphorus (mg) 22-65
Magnesium (mg) 16-25
Besi (mg) 0,3-0,9
Seng (mg) 0,1-0,2

Sumber: Kumalaningsih dan Suprayogi (2006)

2.3. EsKrim

Es krim adalah produk pangan beku yang dibuat melalui kombinasi proses
pembekuan dan agitasi pada bahan-bahan yang terdiri dari susu, pemanis,
penstabil, pengemulsi, serta penambah cita rasa (flavor) (Astawan, 2005). Es krim
biasa dikonsumsi sebagai makanan selingan (desert) dan dikelompokkan dalam
makanan camilan (snack) (Sawitri 2006). Prinsip pembuatan es krim adalah
niejmbentuk rongga udara pada campuran bahan es krim atau Ice Cream Mix
(I'E:M) sehingga diperoleh pengembangan volume yang membuat es krim menjadi

I&ih ringan, tidak terlalu padat dan mempunyai tekstur yang lembut (Padaga dan
Sgwitri, 2005).

5 Es krim merupakan salah satu produk makanan yang paling populer yang
dgukai masyaraka (Puspita dan Rahayu 2012). Selanjutnya dijelaskan konsumen
e§_—krim tidak hanya terbatas pada golongan anak anak tetapi sudah meluas
d&alangan remaja, dewasa dan orang tua. Es krim yang beredar di pasaran dapat
difihat berdasarkan nilai ekonomi dimana es krim dikelompokkan sebagai
egbnomis, standar, premium dan super premium (Padaga dan Sawitri 2005).

& Es krim adalah jenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara
pambekuan tepung es krim atau dari campuran susu, lemak hewani maupun nabati

(Ii‘)&daga 2006). Es krim merupakan salah satu makanan penutup yang sangat
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d&gemari olen masyarakat dunia (Stefani dkk., 2008). Bahan yang digunakan
adalah kombinasi susu dengan bahan tambahan seperti gula dan madu atau tanpa
bghan perasa dan warna, dan stabilizer, bahan campuran es krim disebut ice cream
ngx (ICM), dengan pencampuran bahan yang tetap dan pengolahan yang benar
n;éka dapat dihasilkan es krim dengan kualitas baik (Susilorini dan Sawitri, 2007).
i Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3713-1995) es krim adalah
jeéﬁis makanan semi padat yang dibuat dengan cara pembekuan tepung es krim
atgu dari campuran susu, lemak hewani maupun nabati, gula, dengan atau tanpa
bghan makanan lain dan bahan makanan yang diizinkan. Dilihat dari bahan baku
ufamanya yaitu susu, proses pembuatan es krim tidak menggunakan pemanasan
y%g terlalu tinggi (suhu pasteurisasi) pada bahan baku sehingga nilai gizi dapat
d@ertahankan (Hendriani, 2005).

Menurut Ismunandar (2004) es krim mempunyai struktur berupa busa yaitu
gas yang terdispersi dalam cairan, yang diawetkan dengan pendinginan sampai
suhu beku. Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara pada
campuran bahan es krim atau ice cream mix (ICM) sehingga diperoleh
pengembangan volume es krim (Rahmawati, 2012). Es krim super premium
memiliki komponen lemak dan total padatan yang lebih besar dibandingkan es
krim jenis lain, namun overrun es krim super premium paling kecil dibandingkan
e§Pkirim jenis lain (Padaga dan Sawitri 2005), sehingga diperoleh pengembang
vg'lume yang membuat es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat, dan

nfempunyai tekstur yang lembut (Padaga dan Sawitri, 2005).

S
g
2%. Syarat Mutu Es Krim
E' Prinsip pembuatan pada es krim yaitu membentuk suatu rongga udara pada
cé_npuran bahan-bahan es krim sehingga dihasilkan pengembangan volume yang

rﬁémbuat es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat dan juga mempunyai
te}stur yang sangat lembut (Padaga dan Sawitri 2005). Es krim yang berkualitas
ti'ﬁggi tidak cepat meleleh saat dihidangkan pada suhu kamar, sedangkan tekstur
eg;krim yang diinginkan adalah lembut dan berpenampilan creaminess (Arbuckle,
ZEQO). Prinsip pembuatan es krim yaitu membentuk rongga udara (ICM), sehingga

dﬁeroleh pengembangan volume es krim (Rahmawati, 2012).
%]
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Untuk menghasilkan es krim yang lembut dan mempunyai kestabilan
tethadap pembentukan kristal es dan pelelehan yang cepat, bahan yang harus
dg%ambahkan pada pembuatan es krim adalah penstabil, penstabil yang biasa
d%unakan adalah gelatin (Widiantoko dan Yunianta, 2014). Syarat mutu es krim
y‘g)lttu mengandung lemak minimal 5,0%; gula yang dihitung sebagai sukrosa
mginimal 8,0%; protein minimal 2,7%, dan padatan minimal 34% (Astawan,
2@(-)8). Standar komposisi es krim dan syarat mutu es krim menurut SNI No. 01-

3713-1995 serta Azari dan Bambang (2003) dapat dilihat pada Tabel 2.4.
7))

=
Tabel 2.4. Standar Komposisi Es Krim Dan Syarat Mutu Es Krim

Kaviteria Kadar (%)
Lemak 5-12,00°
Zat padat susu bukan lemak (MNSF) 11,00
Gula 8-15,00
Zat penstabil 0,30
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). Azari dan
Bambang (2003).

2.3. Susu Skim

% Susu skim merupakan produk susu yang telah dihilangkan kandungan
Ig_haknya dan dipasteurisasi atau disterillisasi dengan proses Ultra High
Tgmperature (UHT) (Utami, 2009). Susu skim mengandung semua zat makanan
s@.u, sedikit lemak dan vitamin yang larut dalam lemak (Buckle, 1987). Susu
s%m seringkali disebut susu bubuk tak berlemak yang banyak mengandung
p"@tein dengan kadar air sebesar 5% (Handayani dkk., 2014).

E Penambahan susu skim berfungsi meningkatkan kandungan padatan pada
es",;';krim sehingga lebih kental dan sebagai sumber protein sehingga dapat
n%ningkatkan nilai nutrisi es krim (Aliyah, 2010). Komponen susu skim pada
pgmbuatan es krim menurut Aditya (2017) adalah sebagai pembentuk tekstur.
I%?dar susu skim dalam es krim adalah sama dengan kadar susu krim yaitu
8?%-16% (Padaga dkk., 2005).

11
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Susu skim memiliki kandungan protein yang cukup tinggi sehingga apabila
pgnambahan susu skim tinggi maka jumlah protein yoghurt juga akan semakin
j4Y]
banyak (Aliyah, 2010). Selama fermentasi, protein tersebut akan terkoagulasi

(9]
sghingga yoghurt akan mengental (Anugrah, 2018). Menurut Yulianis, (2004)

k&mbinasi penambahan susu skim yang terlalu tinggi, sekitar 20% akan
m%nghasilkan bentuk curd yang padat dan pecah.

-~

(=
2:B. Kualitas Fisik Es Krim

2956.1. Daya Leleh

% Daya leleh adalah waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh seluruhnya
pgga suhu ruang sebagai salah satu parameter untuk mengetahui kualitas es krim
(g/afarini, 2009). Menurut (Pandaga dan Sawitri, 2005) tingginya overrun
mengakibatkan es krim cepat meleleh pada suhu ruang. Cepat meleleh,
disebabkan rendahnya bahan padatan yang digunakan (Widiantoko, 2011).
Kecepatan pelelehan ini sebagai salah satu parameter untuk mengetahui kualitas
es krim (Syafarini, 2009).

Menurut Nurjannah dkk. (2012) penstabil yang digunakan dalam es krim
berfungsi untuk memperbaiki stabilitas emulsi, meningkatkan kehalusan tekstur
dan memperlambat melelehnya es krim saat disajikan. Menurut Kisworo, (2015)
séfakin rendah nilai overrun es krim berarti semakin sedikit udara yang
t&perangkap, sehingga es krim akan cepat meleleh.

;”; Waktu leleh es krim juga dipengaruhi oleh jumlah ekstrak rosella yang
dﬁambahkan, semakin banyak penambahan ekstrak maka waktu leleh makin lama
at:au kecepatan leleh makin rendah. Penambahan ekstrak rosella sebesar 60 g
m;ényebabkan waktu leleh/resistensi pelelehan yang paling lama yaitu 1,84

menit/g (Khairina dkk., 2018).

jo A

26.2.0Overrun

Overrun merupakan sebuah parameter untuk mengetahui peningkatan

ejn

=) : .

volume es krim karena adanya udara yang terperangkap ke dalam adonan es krim
L)

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

o@rrun untuk industri rumah tangga berkisar 30-50% (Oksilia dkk, 2012).
V]
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BC%rdasarkan SNI 01-3713-1995 bahwa overrrun es krim skala industri yaitu
78%-80% dan untuk skala rumah tangga 30%-50%.

= Menurut Susilorini dan Sawitri, (2007) pengujian overrun es krim dilakukan
dgmgan cara menuangkan campuran es krim ke dalam gelas ukur sebelum proses
p&dinginan dan mencatat volumenya. Ini menunjukkan stabilitas yang baik
saama siklus dari beku hingga mencair sehingga mampu mempertahankan
ogerrun es krim (Kawamura, 2008). Overrun merupakan pengembangan volume
es>krim terhadap volume adonan awal karena adanya udara yang terperangkap
dgram es krim (Setianawati, 2002).

% Homogenisasi dengan tekanan terlalu tinggi menyebabkan terlalu banyak
gfuzgnpalan lemak dan protein susu yang tidak stabil yang menyebabkan nilai
ogérrun rendah (Saleh 2004). Hal ini juga sesuai pendapat Susrini, (2003) dan
Windhianingrum, (2014) aging yang terlalu lama akan menyebabkan adonan es
krim (ICM) yang lebih kental, lebih halus dan tampak lebih mengkilat. Semakin
tinggi kadar serat semakin rendah nilai overrunnya (Yudbhistira dkk, 2020).

Overrun yang terlalu rendah menyebabkan es krim beku menjadi produk
yang terlalu keras dan kenyal seperti pudding, sementara overrun yang terlalu
tinggi menyebabkan es krim terlalu lunak, cepat meleleh, dan memiliki rasa yang
hambar (Suprayitno dkk., 2001). Nilai overrun yang baik akan mengalami
pehingkatan hingga 2-3 kali dari kandungan total padatan es krim dan busa yang
n%ningkat tersebut selanjutnya dilakukan hitungan melalui volume adonan
d@urang dengan volume es krim lalu dibagi dengan volume adonan yang dikali

180% (Madyasta, 2015). Es krim dengan overrun 80% memiliki kadar lemak 12-
1;1% (Widiantoko, 2011).

E' Menurut Arbuckle (2000), overrun es krim untuk skala industri 80-100%
kE[ena didukung oleh penginjeksian udara pada adonan saat proses pembekuan
(%eezing). Menurut Padaga (2005), es krim yang berkualitas memiliki overrun
7§%-80%, es krim industri kecil atau menengah 50-70% sedangkan industri
r@]—mah tangga 35- 50%. Gula dalam jenis yang sama dalam campuran es krim
tiﬁak berdampak pada tinggi rendahnya jumlah udara yang terperangkap (Flores
aE(_JI Goff, 2002).

13
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2.@%.3.Total Padatan

T Total padatan adalah semua komponen penyusun es krim dikurangi dengan
kgdar air, yang termasuk bahan padat adalah karbohidrat, protein, vitamin dan
rxgneral (Astuti dkk., (2014). Total padatan pada es krim menurut SNI 01-0317-
1995 sebaiknya tidak lebih dari 40-42% dan total padatan yang terlalu rendah
dgpat membuat tekstur es krim menjadi kasar, sedangkan jika total padatan es
kﬁm terlalu tinggi es krim menjadi lembek dan lengket. Total padatan yang
refdah akan mengakibatkan jumlah air yang membeku semakin banyak, sehingga
ug%\ra yang terperangkap dalam es krim hanya sedikit yang mengakibatkan daya
k&mbang es krim berkurang (Masykuri dkk., 2012).

; Menurut Astawan (2004), total padatan susu sapi sebesar 10,7%, yang
m;éliputi kadar protein 2,9%; kadar lemak 3,3% dan karbohidrat 4,5%. Menurut
Satriono et al., (2018) semakin tinggi total padatan maka overrun semakin rendah,
dan semakin tinggi total padatan dalam maka daya leleh berlangsung lebih lambat.
Total padatan yang berbeda antara susu sapi dan susu kedelai, mengakibatkan jika
dibuat menjadi es krim ubi jalar maka akan menghasilkan total padatan yang
berbeda pula (Astawan 2004).

Total padatan dalam es krim memegang peranan penting dalam
pembentukan tekstur es krim dan memperlambat pelelehan (Achmad 2012).
Menurut Marshall (2000) total padatan yang terlalu rendah mengakibatkan tekstur
eg' krim menjadi kasar dan jika total padatan terlalu tinggi, es krim menjadi
Ié}mbek dan lengket. Adanya penambahan padatan dalam adonan es krim maka
j@nlah air yang dibekukan menjadi lebih sedikit dan dapat mempengaruhi titik
bgku (Violisa, 2012). Menurut Jumiati (2015) jumlah padatan yang berbeda
mengakibatkan es krim yang dihasilkan memiliki total padatan yang berbeda.

14
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I11.  MATERI DAN METODE

Tempat dan Waktu

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pasca Panen

1dioYeH @

Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim
=
Rtau Pekanbaru pada bulan Maret 2023.

n

32. Bahan dan Alat
@ Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi segar 12 liter

n

déri, BPPT Sistem Integrasi Sawit Sapi Desa Beringin Kecamatan Kerumutan
K%bupaten Pelalawan, susu skim 4 kg, gula pasir 2 kg, kuning telur 100g, agar-
agér 100 g dan terung belanda 2.000g diperoleh dari pasar buah Pekanbaru.
Peralatan yang digunakan untuk membuat es krim yaitu ice cream maker
dan peralatan masak lain seperti spatula, toples, papan potong, kompor, pisau,
timbangan analitik, gelas ukur, panci, saringan, sendok, thermometer, baskom,
food prosesor, mixer. Peralatan yang digunakan untuk analisis fisik adalah sari
terung belanda, neraca analitik, alat penyuling dan kelengkapannya, pemanas
listrik, kertas saring, thimble, soxhlet, lemari asam, gelas ukur, buret, wadah

plastik, gelas piala, kapas, tisu, erlenmeyer, aquadest dan pH meter.
9p]

-

3%. Metode Penelitian

g Penelitian ini dilakukan dengan metode eksperimen menggunakan
Iiincangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan dan 4 kelompok.
Pgrlakuan pada penelitian ini adalah penambahan sari terung belanda pada
kﬁhsentrasi yang berbeda. Kelompok adalah waktu pengolahan es krim yang
terdiri atas H1, H2, H3, H4. Perlakuan pada penelitian ini sebagai berikut.

-

P@ : Formulasi es krim + 0% terung belanda

J

Pd: Formulasi es krim + 7,5% terung belanda

: Formulasi es krim + 15% terung belanda

a1

P3,: Formulasi es krim + 22,5% terung belanda

£

Komposisi bahan pembuatan es krim susu sapi dengan penambahan sari

,_,
nery mysn%;pe

ng belanda dapat dilihat pada Tabel 3.1.
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Tébel 3.1. Komposisi Bahan Pembuatan Es Krim Susu Sapi dengan Penambahan
Sari terung belanda

Bghan % PO P1 P2 P3
Sasu Sapi 67 59,5 52 44,5
Suisu Skim 12 12 12 12
Whipping Cream 10 10 10 10
Sari Terung Belanda 0 75 15 22,5
Gula 10 10 10 10
Agar-agar 0,5 0,5 0,5 0,5
Kuning Telur 0,5 0,5 0,5 0,5
al 100 100 100 100

Ke€terangan: formulasi es krim susu sapi

=

w

3. Prosedur Penelitian

34.1. Pembuatan Sari Terung Belanda

= Terung belanda segar awalnya dicuci dengan air yang mengalir untuk
menghilangkan serangga dan kotoran yang masih menempel. Terung belanda
kemudian dipisahkan dari kulitnya. Setelah itu, dipotong terung belanda dengan
ukuran kecil bertujuan untuk memudahkan dalam proses penghancuran dan
pemisahan ampas sari terung belanda. Proses pembuatan sari terung belanda dapat
dilihat pada Gambar 3.1.

Pemotongan dan
Terung Belanda > pencucian terung Belanda

hingga bersih
Vv

Penyaringan ampas | Dihalusan dengan food
terung belanda prosesor
1\

Sari terung belanda

Gambar 3.1. Diagram Alir Pembuatan Sari Terung Belanda

16
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3(51'2' Proses Pembuatan Es Krim
T  Pembuatan es krim susu sapi menurut (Susilawati, 2014) dimulai dengan
j4Y]

melakukan pasteurisasi terhadap susu sapi pada suhu 63° C selama 30 menit. Telur

o
dan agar-agar dimasukkan ke dalam susu yang telah dipasteurisasi. Sari terung

belanda ditambahkan ke dalam susu sesuai level yaitu 7,5%; 15% dan 22,5%
kgmudian diaduk adonan tersebut. Setelah adonan diaduk dilakukan pemasakan
p@a adonan es krim selama 4-24 jam kemudian dimasukan adonan ke dalam ice
ckgam maker selama 30 menit kemudian siap untuk dianalisis. Tahap pembuatan
eg krim dengan penambahan sari terung belanda disajikan dalam proses
péngolahan seperti pada Gambar 3.2.Tahapan pembuatan es krim dengan

pg%nberian sari terung belanda disajikan pada Gambar 3.2.
Susu sapi dimasukan ke 5 g kuning telur dan agar-agar
dalam panci sebanyak 450 g, —> | dimasukan ke dalam
kemudian ditambahkan gula campuran adonan

V

Campuran formulasi
dipasteurisasi pada suhu 63°C
selama 30 menit.

Sari terung belanda
ditambahkan ke dalam
formulasi es krim yang sudah
dipasteurisasi sesuai
perlakuan (7,5%; 15% dan
22,5%)

v

Campuran semua perlakuan
dipanaskan pada suhu 60°C + | —>
15 menit

ST 231

Campuran es didinginkan
pada suhu kamar 28 °C

DAT

Campuran es krim dimasukan
ke dalam lce krim maker Campuran e skrim sesuai

selama + 30 menit <— | perlakuan dimatangkan
selama 5 jam suhu 10°C

G ue)

V

Es krim terung belanda

Gambar 3.2. Diagram Alir Proses Pembuatan Es Krim (Susilawati, 2014)

17
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38. Peubah yang Diamati

T  Pengamatan pada penelitian ini adalah sifat fisik yaitu: daya leleh,
og?errun, dan total padatan pada es krim dengan penambahan sari terung belanda.
3%‘.1. Daya Leleh

Y Pengukuran daya leleh es krim menurut Rahim (2003). Es krim ditempatkan
d%am wadah sebanyak 100 ml dan dibekukan pada suhu -14°C dalam lemari es
séiama 24 jam kemudian dikeluarkan pada suhu ruang dan diukur cairan yang
mglelen setiap interval 10 menit. Daya leleh identik dengan waktu yang
dﬁcﬂutuhkan es krim untuk meleleh sempurna. Penelitian Rahim (2003)
nf&nunjukan es krim mulai meleleh sekitar 10 menit 77,6% setelah 50 menit
kg%nudian, tetapi daya leleh semakin menurun dengan semakin meningkatnya
I@;iel kuning telur yang ditambahkan.

Es krim yang berkualitas baik adalah es krim yang resisten terhadap
pelelenan. Es krim yang bertekstur kasar dan rendah total padatannya akan
memiliki resistensi terhadap pelelehan yang rendah, sehingga akan mudah
meleleh. Waktu pelelehan akan dihitung dengan metode dari modifikasi Koxbolt,
(2001) yaitu sebanyak 5 g es krim ditempatkan di atas saringan. Di bagian bawah
saringan ditempatkan gelas piala untuk menampung lelehan es krim. Waktu leleh
dihitung sejak es krim dikeluarkan dari freezer dan ditempatkan pada saringan
hifigga es krim meleleh seluruhnya pada suhu ruang.

% Daya leleh dilakukan sesuai dengan metode (Zahro dan Nisa, 2015) yang
tégah dimodifikasi. Pada saat pengujian dilakukan pengukuran pada suhu dan
k@lembaban ruangan. Dimasukan sampel sebanyak 5 g ke dalam cup lalu
d:tbekukan dalam frezzer selama 24 jam. Setelah pembekuan selesai sampel
dEmbil dari frezzer kemudian diletakan pada suhu ruang dan dilakukan pengujian
yEi_tu menghitung lama waktu leleh sampel sampai benar-benar meleleh sempurna
d’gn kemudian dicatat lama waktu lelehnya.

g?

3%.2. Overrun

33 Pengembangan volume es krim dinyatakan sebagai overrun. Proses
p?r_wgukuran overrun terdiri atas dua tahap penimbangan es krim. Penimbangan

pﬁtama menggunakan adonan es krim yang belum dibekukan sebanyak 100 ml.
%]
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Sé)lanjutnya, es krim dibekukan dan ditimbang kembali sebanyak 100 ml.
Pengukuran overrun kemudian dilakukan dengan menggunakan rumus berikut.

e

=~
2 b d b kri d 1

= erat adonan—berat es krim pada volume yang sama

© overrun = , E Yone x 100%
s berat es krim pada volume yang sama
QO

@terangan:

Vifadonan = Berat adonan es krim sebelum dibekukan,

(=
Wz'—es krim = Berat es krim setelah dibekukan

w
=

3§.3. Total Padatan

Metode yang digunakan untuk menghitung total padatan pada penelitian

imi adalah metode oven. Pertama cawan porselin dipanaskan di dalam oven pada
sa:hu 105°C selama 1 jam, kemudian dikeluarkan dan dimasukkan dalam eksikator
selama 15 menit lalu ditimbang beratnya. Sampel ditimbang sebanyak
2 g diletakkan pada cawan porselen kemudian dioven pada suhu 105°C selama
1 jam, kemudian dikeluarkan dan dimasukkan dalam eksikator selama 15 menit
lalu ditimbang beratnya. Proses pengeringan dilakukan sampai didapat berat yang
konstan. Setelah didapat berat yang konstan kadar air dihitung menggunakan

rumus sebagai berikut:

Kadar air=

0

o X +y -2z x100%......(1)
@

&

Keterangan:

DT

Xc= Berat cawan porselin (g)

y% Berat sampel (Q)

zgf Berat sampel dan cawan porselin setelah dikeringkan (g)

A'j;"'-]alisis total padatan dilakukan dengan cara menghitung kadar air sampel
té:r:lebih dulu, kemudian menghitung total padatan menggunakan rumus: Total
pgmlatan = 100% - kadar air, sesuai pendapat Sudarmadji dkk (1984).

s u

Analisis Data
Data daya leleh, overrun, dan total padatan hasil penelitian selanjutnya

o
nery wisey| yure

ekap dan ditabulasi kemudian dilakukan analisis statistik mengunakan analisis
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r%am dengan model RAK. Model matematis Rancangan Acak Kelompok (RAK)
menurut Steel dan Torrie, (1991). Adalah sebagai berikut:

j4Y]
-
o
= Yij = p+ Ti + Bj + €ij
Keteragan:
\% . sifat fisik yang diamati dari es krim dengan taraf sebesar i pada Pengamatan
7_?- ke_jv
P : nilai tengah umum (rata-rata populasi) sifat fisik es krim,
Ti> : pengaruh terung belanda taraf i terhadap sifat fisik es krim, i=1, 2, 3, 4.
Bj, : pengaruh terung belanda dari kelompok pengamatan ke-j, dan j =1, 2, 3, 4.
sg : pengaruh galat percobaan dari taraf sebesar i pada pengamatan ke-j.
©  Apabila nilai Fhitung > Ftabel 0,05 atau 0,01 maka dilakukan uji duncan’s

n§ltiple range test (DMRT). Analisis ragam es krim susu sapi yang ditambahkan
séri terung belanda dapat dilihat pada Tabel 3.2.
Tabel 3.2. Analisis Ragam Es Krim Susu Sapi yang Ditambahkan Sari Terung

Belanda

sumber DB JK KT F Hitung F_Tabel
Keragaman 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 JKT - - - -
Keterangan:
r & kelompok
t,%: perlakuan

(¢

@,
Faktor Koreksi (FK) =12

= pk

(]
Jgrnlah Kuadrat Total (JKT) =Y Yij?~ FK
Jamlah Kuadrat Perlakuan (JKP) =y yle —FK

-

= g2 _
Jgmlah Kuadrat Kelompok (JKK) =3 5 FK

o
JOinlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT- JKP-JKK
Iéadrat Tengah Perlakuan (KTP) = JKP/dbP

=¥}
@adrat Tengah Kelompok (KTK) = JKK/dbK

Kdiadrat Tengah Galat (KTG) = JKG/dbG
= KTP
FAditung = —

KTG

20
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V. PENUTUP

Kesimpulan

1dio HeH @

Berdasarkan penelitian ini dapat disimpulkan penambahan sari terung
belanda sampai level 22,5% dapat menurunkan daya leleh yaitu 12,34 menit
= : : :

namun mampu meningkatkan overrun yaitu 28,65% dan total padatan yaitu

3@23% semua perlakuan memenuhi SNI dan perlakuan terbaik pada P2 (15%).

55. Saran

G Sebaiknya dalam pembuatan es krim ditambah dengan sari terung belanda
1@& untuk mendapatkan sifat fisik (daya leleh, overrun, dan total padatan) es
kﬁjm sesuai SNI. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penambahan
jﬁ:mlah bahan penstabil terhadap es krim terung belanda untuk menghasilkan nilai

overrun dan daya leleh sesuai dengan SNI.

26
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Lampiran 1. Data dan Analisis Ragam Daya Leleh Es Krim Susu Sapi dengan
2 Penambahan Sari Terung Belanda (Solanum betaceum Cav)
Hlangan Perlakuan Total
2 PO P1 P2 P3
GH 22,36 28,29 18,30 27,43 96,38
g2 23,30 27,23 10,52 24,43 85,48
g3 23,09 26,39 10,20 18,57 78,25
g4 15,17 29,15 10,32 24,13 78,77
Total 83,92 111,06 49,34 94,56 338,88
Rataan 20,98 27,77 12,34 23,64
STDEV 3,89 1,21 3,98 3,69
4
Q Y?
T
_ (338,88)?
T 44
114839,65
B 16
=7177,48
JKT =X (Yij?-FK
©w  =(22,36)* +(28,29)* + (18,30)° + ..... +(24,13)* - 7177,48
=  =7826,52-7177,48
@ =649,04
po¥]
8
2 % (Yi)?
1
Jgf == ——FK
<
g. _ (83,92)%+ (111,06)24+ (49,34)%+(94,56)? 717748
<
o =327 717748
w
E  =7688,25-7177,48
5 =51077
9p]
o)
PSS =
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ORSOER XAl 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Tébel Analisis Ragam

Sumber F Tabel
Reragaman DB IK KT F Hit 5% 1%
Kelompok 3 53,45 17,82
Perlakuan 3 510,77 170,26 18,07** 3,86 6,99
Galat 9 84,82 9,42
Total 15 649,04
Keterangan : ** (Berbeda Sangat Nyata)
=
*Yji DMRT
w
@ KTG
Si = T
2 9,42
Sg = T
Sy = 2,36
Urutan nilai rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar
P2 PO P3
12,34 20,98 23,64 27,77
Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
2 3,20 7,55 4,60 10,86

g'-) 3 3,34 7,88 4,86 11,47
n 4 3,41 8,05 4,99 11,78
2
0
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% KET

-PO 8,64 7,55 10,86 *
P2-P3 11,3 7,88 11,47
B2-P1 15,4 8,05 11,78 *
PO-P3 2,66 7,55 10,86 ns
$0-P1 6,79 7,88 11,47 ns
F3-P1 4,13 7,55 10,86 ns
n
=

erski
%;E Pgb p3®  p1°
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L%)mpiran 2. Data dan Analisis Ragam Overrun Es Krim Susu Sapi dengan
Penambahan Sari Terung Belanda (Solanum betaceum Cav)

@angan Perlakuan Total
7 PO P1 P2 P3
E-l 23,78 28,50 34,38 26,07 112,73
L2 21,15 22,30 25,06 21,79 90,30
Y3 21,58 20,15 28,98 28,37 99,08
t4 18,29 20,77 26,18 18,84 84,08
Fotal 84,8 91,72 114,6 95,07 386,19
Rataan 21,20 22,93 28,65 23,77
STDEV 2,26 3,82 4,16 4,27
»
(=
w Yz
FK = -
X 2
5 - (38619
(= 4.4
149142,72
- 16
=9321,42

KT =X (Yij?-FK
= (23,78)2 + (28,50)2 + (34,38)2 + ..... + (18,84)2 - 9321,42
= 9609,46 — 9321,42

= 288,04

X (Yi)?

© Kk

_ (84,8)%+ (91,72)%+ (114,6)%+(95,07)?
- 4

[

nery wisey JrreAg uejng jo A3rsIaAru) OTUERTST 2333

FK

- 9321,42

37775

- 9321,42

=9443,75 - 9321,42
=122,33
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% Hak cipta mil i £
Hak cipta milik Ul 7mm uska Riaug £ State _m—m_ﬁm University of mw._..:ms Syarif Kasim Riau
L) ™

I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
...1 ...ﬂf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
lf h.. a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
l/\n_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

ORSOER XAl 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Tabel Analisis Ragam

SUmber F Tabel
eragaman DB JK KT F Hit 5% 1%
Eelompok 3 115,69 38,57
Perlakuan 3 122,33 40,78 7,33*%* 3,86 6,99
Galat 9 50,02 5,56
TFotal 15 288,04
Keterangan : ** (Berbeda Sangat Nyata)
-~
C..
*Hji DMRT
7))
c KTG
- s
4]
5,56
st= |5
(=
Sy = 1,39
Urutan nilai rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar
PO P1 2
21,20 22,93 22BN, 28,65
Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
2 3,20 4,45 4,60 6,39
w 3 3,34 4,64 4,86 6,76
E- 4 3,41 4,74 4,99 6,94
@
Rerlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% KET
PO-P1 1,73 4,45 6,39 ns
-P3 2,57 4,64 6,76 ns
RO-P2 7,45 4,74 6,94 *
P1-P3 0,84 4,45 6,39 ns
Bi-p2 5,72 4,64 6,76 %
R3-P2 4,88 4,45 6,39
w
=
Stperskrip

pe® pP1* pP3*  pP2°
9p]

nery wisey jrred
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L%)mpiran 3. Data dan Analisis Ragam Total Padatan Es Krim Susu Sapi dengan
= Penambahan Sari Terung Belanda (Solanum betaceum Cav)
Q‘Iangan Perlakuan Total
2 PO P1 P2 P3
1 35,25 35,46 3566 37,95 144,32
g2 35,23 35,70 35,92 38,20 145,05
g3 35,19 35,45 35,94 38,55 145,13
g4 35,32 35,64 36,58 38,23 145,77
fotal 140,99 142,25 144,10 152,93 580,27
Rataan 35,25 35,56 36,03 38,23
STDEV 0,05 0,13 0,39 0,25
(=
2 YZ

K =
g _ (580,27)%

4.4
336713,27
B 16
=21044,58
JKT =2 (Yij)?- FK

= (35,25)2 + (35,46)2 + (35,66)2 + ..... + (38,23)2 - 21044,58
= 21067,11 - 21044,58

= 2253
T (Yi)?
J P = FK
2 2 2 2
_ (140,99)*+ (142,25) I (A4410)7+(A5293)° 5104458
= 84266 5104458

nery wisey] JireAg uejng jo A}JIsIaATU) DIWPL]S] 3)€1S

=21066,50 - 21044,58
=21,92
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2 2
13)%4+(145,77)* 21044.58

4
- 21044,58

~FK

(144,32)%+(145,05)*+(145

21044,84 - 21044,58

0,26
JKT —JKP - JKK
22,53 -21,92-0,26

84179,37
4

z (Y))*

0,35
JKP
DBP
21,92
3
=731
JKK
DBK
0.26
3
0,09
JKG
DBG
035
9
0,04

o X =
W Hak cipta milik Ul 7Mm uska Riaug £ State _m—m_ﬁm University of m@._..:ms Syarif Kasim Riau

I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
...1 ...ﬂf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
lf h.. a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
l/\n_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

ORSOER XAl 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Sumber F Tabel
Reragaman DB IK F Hit 5% 1%
Kelompok 0,26
Perlakuan 21,92 182,75** 3,86 6,99
Galat 0,35
Total 15 22,53
Keterangan : ** (Berbeda Sangat Nyata)
=
*Yji DMRT
w
@ KTG
Si = T
2 0,04
Sg = T
Sy = 0,01
Urutan nilai rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar
P1
35,25 35,56
Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
2 3,20 0,03 4,60 0,05
g'-) 3 3,34 0,03 4,86 0,05
& 4 3,41 0,03 4,99 0,05
2
0
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% KET
-P1 0,31 0,03 0,05 fal
RO-P2 0,78 0,03 0,05 *x
BO-P3 2,98 0,03 0,05 fal
P1-P2 0,47 0,03 0,05 %
$1-P3 2,67 0,03 0,05 =
P2-P3 2,20 0,03 0,05 ok
n
=
Sgperskip
PG¢  P1° P3¢

nery wisey jrred
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Buah terung belanda
Kuning telur
Susu skim

LAMPIRAN DOKUMENTASI PENELITIAN

ipping cream

Itan Syarif Kasim Riau

o

Bahan-bahan

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

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

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

unsusaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Sal ” of Sultan Syarif Kasim Riau

o ik, L

/\ Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
..u_cm.l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

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

unsusaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Proses pencampuran bahan
Proses penyaringan terung belanda

Pengukuran suhu air

imbangan es krim

Proses pemisahan puree ke sari terung
nda

Pfoses pencampuran sari terung

tan Syarif Kasim Riau

/\ Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
..u__.—m.l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
= a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
l/\_n b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

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



	SKRIPSI FATHUL (ASLI)_1.pdf
	SKRIPSI FATHUL (ASLI)_3.pdf

