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SURAT PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama : Gilang Julyandrie

NIM : 11880113519

Tempat/Tgl. Lahir : Pulau Gadang, 03 Juli 2000
Fakultas ‘ : Pertanian dan Peternakan
Prodi / : Peternakan

Judul Skripsi : Komposisi Kimia dan pH Es Krim Susu Sapi
dengan Penambahan Sari Terung Belanda
(Solanum betaceum Cav) pada Konsentrasi

Berbeda

Menyatakan dengan sebenar-benarnya bahwa:
Penulisan Skripsi dengan judul sebagaimana tersebut di atas adalah hasil
pemikiran dan penelitian saya sendiri.

Semua kutipan pada karya tulis saya ini sudah disebutkan sumbernya.
Oleh karena itu Skripsi saya ini, saya nyatakan bebas dari plagiat.

Apabila kemudian hari terbukti terdapat plagiat dalam penulisan Skripsi saya
tersebut, maka saya bersedia menerima sanksi sesuai peraturan perundang-

undangan.

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan penuh

kesadaran dan tanpapaksaan dari pihak manapun.

Pekanbaru, 28 November 2023
gmbuat pernyataan,
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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 banyakDan tiadalah yang
menerima peringatan Melainkan
orang-orang yang berakal “.

(Q.S. Al-Bagarah: 269)

“...kaki yang akan berjalan lebih jauh, tangan yang akan berbuat lebih
banyak, mata yangakan menatap lebih lama, leher yang akan sering melihat
ke atas, lapisan tekad yang seribukali lebih keras dan hati yang akan bekerja

lebih keras, serta mulut yang akan selalu
berdoa...”

Alhamdulillahirobbil’alamin....Alhamdulillahirobbil’alami
n....

Alhamdulillahirobbil’alamin....
Akhirnya aku sampai ke titik ini,

Sepercik keberhasilan yang engkau hadiahkan
padaku ya RabbTak henti-hentinya aku mengucap
syukur pada Mu ya Rabb
Semoga sebuah karya mungil ini menjadi amal shaleh bagiku dan menjadi
kebanggaan bagikeluargaku tercinta
Ayabh.... 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
kegelisahanAtaukah perjuangan yang tidak pernah kuketahui,
Doakan agar kelak anakmu ini menjadi orang
yang suksesDalam menjalani kehidupannya
nanti,

Terimakasih Ayah dan Ibuku

Salam sayangku selalu untuk Ayah dan Ibuku.
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UCAPAN TERIMAKASIH

Puji syukur penulis ucapkan kehadirat Allah Subhanahu Wata’ala yang
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télah memberikan rahmat dan karunia-Nya, sehingga penulis dapat
rr%nyelesaikan skripsi ini dengan judul “Komposisi Kimia dan pH Es Krim
Susu Sapi dengan Penambahan Sari Terung Belanda (Solanum betaceum
(“gv) pada Konsentrasi Berbeda” sebagai salah satu syarat untuk memperoleh
gﬁar Sarjana Peternakan pada Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas

7
Istam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.
w
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2 Saya persembahkan karya kecil ini untuk cahaya hidup yang senantiasa

agadisaat suka maupun duka, selalu mendampingi, saat ku lemah tak berdaya
ygitu sosok yang sangat luar biasa yang selalu menjadi sumber inspirasi,
motivasi dan semangatku yakni kedua orang tua ku tercinta ayahanda Masrianto
dan Ibunda Yanti Rena 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 :
1% Kedua orang tua tercinta Ayahanda Masrianto dan Ibunda Yanti Rena
g_n':mereka adalah yang terhebat yang selalu ada dan yang selalu menjadi
§_ inspirasi buat penulis. Adik-adik tersayang Muhammad Arief Sya’bandy dan
E Siti Fhadila Desrianti, Nesa Nasari yang tak pernah bosan mengingatkan penulis
E untuk berusaha dan selalu berdoa agar semua dipermudah oleh Allah
" Subhanahu Wata’ala. Kalianlah orang-orang yang sangat berharga dalam
‘< hiduppenulis yang tak akan tergantikan hingga kapan pun, terimakasih kalian
mtelah banyak memberikan bantuan materil dan moril selama perkuliahan
f-: berlangsung sampai dengan selesai.
2%:1 Bapak Prof. Dr. Hairunas, M.Ag selaku Rektor Universitas Islam Negeri
§ Sultan Syarif Kasim Riau.
37" Bapak Dr. Arsyadi Ali, S.Pt., M.Agr.Sc selaku Dekan Fakultas Pertanian dan
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6 Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

4 Bapak Dr. Irwan Taslapratama, M.Sc selaku Wakil Dekan 1, Bapak Dr.
g)vZquahmi, S.Hut., M.Si selaku Wakil Dekan Il, dan Bapak Dr. Syukria
3- IkhsanZam, M.Si selaku Wakil Dekan Ill Fakultas Pertanian dan Peternakan
® Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

5i Ibu Dr. Triani Adelina, S.Pt, M.P selaku Ketua Jurusan lImu Peternakan
iFakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif
= Kasim Riau.

6C.Cf> Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi., M.Si selaku Sekretaris Jurusan IImu
% Peternakan Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri
; SultanSyarif Kasim Riau.

7§ Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi.,M.Si selaku dosen pembimbing I dan lbu Ir.
Eniza Saleh, MS selaku dosen pembimbing Il yang telah banyak memberi
arahan, masukan, motivasi, serta bimbingan sehingga penulis dapat
menyelesaikan skripsi ini.

8. Ibu Dewi Ananda Mucra, S,Pt., M.P selaku dosen penguji | dan Bapak Dr.
Deni Fitra, S.Pt., M.P selaku dosen penguji Il saya yang telah memberikan
kritik dan sarannya untuk kesempurnaan skripsi ini.

9. Ibu Ir. Eniza Saleh, MS selaku Penasehat Akademik saya, terimakasih atas

¢ motivasi dan arahannya selama perkuliahan ini.

1& Seluruh dosen, karyawan dan civitas akademika Fakultas Pertanian dan
;”;Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau yang telah
E. membantu penulis dalam mengikuti aktivitas perkuliahan dan yang selalu
g melayani dan mendukung dalam hal administrasi dengan baik.

1% Fathul Bari teman satu tim dalam penelitian dan sama-sama berjuang dalam

%

(1°]

E_ menyelesaikan skripsi.

IZ. Teman-teman semasa kuliah jurusan Peternakan angkatan 2018 kelas A,B, C,
L)

gvdan D, yang telah mendampingi dan bersedia berjuang bersama sampai

= akhir.

u

13’ Teman-teman PKL BIB Tuah Sakato Payakumbuh yang sama-sama

j+¥]
=. merasakan lelahnya selama PKL.
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14. Teman-teman KKN Air Putih, yang telah telah menghiasi manis pahitnya
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6 masa KKN selama dua bulan yang telah dilalui bersama.

15: Seluruh rekan-rekan yang telah banyak membantu penulis dalam

0 )e

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

w

— masa depan nanti.

Atas segala peran dan pastisipasi yang telah diberikan mudah-

n

nmdahan Allah Subhanahu Wata’ala memberi balasan yang baik kepada
ncegreka berupa pahala berlipat ganda. Penulisan menyadari pada skripsi ini
n:?;tsih terdapat kekurangan yang perlu disempurnakan. Semoga Allah
Subbhanahu Wa Ta’ala melimpahkan berkah dan taufik-Nya pada kita semua
dan semoga skripsi inibermanfaat tidak hanya bagi penulis tapi juga untuk
seluruh pembaca. Amin ya Rabball’ Alamin.

Pekanbaru, 28 November 2023

Penulis
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RIWAYAT HIDUP

Gilang Julyandrie dilahirkan di Desa Pulau Gadang,
Kabupaten Kampar, Provinsi Riau pada tanggal 03 Juli
2000. Lahir dari pasangan Ayahanda Masrianto dan lbunda
Yanti Rena, yang merupakan anak Pertama dari empat
bersaudara. Masuk sekolah dasar di SDN 01 Kunto
Darussalam dan tamat pada tahun 2012. Pada tahun 2012
melanjutkan pendidikan di SMPN 1 Kunto Darussalam dan
tamat pada tahun 2015.

P@da tahun 2015 melanjutkan pendidikan ke SMAN 1 Kunto Darussalam dan
tamat pada tahun 2018. Pada tahun 2018 penulis diterima menjadi mahasiswa
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau melalui jalur Ujian Tulis
Mandiri sebagai mahasiswa di Program Studi Peternakan Fakultas Pertanian dan
Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

Pada bulan Agustus 2020 penulis melaksanakan Praktik Kerja Lapangan di BIB
Tuah Sakato Payakumbuh, Sumatera Barat, dan pada bulan Juli sampai dengan
Agustus 2021 penulis melaksanakan Kuliah Kerja Nyata di Kelurahan Air Putih,
J;ﬂhn Perumahan Unri, Kecamatan Tuah Madani, Pekanbaru, Riau. Bulan Februari
26:23 penulis telah melaksanakan penelitian di Laboratorium Nutrisi Dan Teknologi
Pfﬁkan dan Laboratorium Teknologi Pasca Panen (TPP) Fakultas Pertanian dan
PEternakan Universitas Islam Negri Sultan Syarif Kasim Riau.

F?da tanggal 28 November 2023 dinyatakan lulus dan berhak menyandang gelar
Sgrjana Peternakan melalui sidang tertutup Program Studi Peternakan Fakultas
P?;rtanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau
d\;ngan judul skripsi “Komposisi Kimia dan pH Es Krim Susu Sapi dengan
p;@!%ambahan Sari Terung Belanda (Solanum betaceum Cav) pada Konsentrasi
Bérbeda” dibawah bimbingan Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi., M.Si dan Ibu Ir.
Ezu'za Saleh, MS.
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KATA PENGANTAR

dioyeH o

Puji syukur kehadirat Allah Subhanahu Wa Ta’alla yang telah
memberikan kesehatan dan keselamatan kepada penulis sehingga dapat
menyelesaikan Skripsi dengan judul “Komposisi Kimia dan Ph Es Krim Susu
Sg'pi dengan Penambahan Sari Terung Belanda (Solanum Betaceum Cav)
p%da Konsentrasi Berbeda”.

w Penulis mengucapkan terima kasih kepada lbu Dr. Irdha Mirdhayati,
SgrPi., M.Si sebagai dosen pembimbing | dan Ibu Ir. Eniza Saleh, M.S sebagai
d%en pembimbing Il yang telah banyak memberikan bimbingan, petunjuk dan
motivasi sampai selesainya Skripsi ini. Kepada seluruh rekan-rekan yang telah
bgnyak 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, 28 November 2023

Penulis
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KOMPOSISI KIMIA DAN pH ES KRIM SUSU SAPI
DENGAN PENAMBAHAN SARI TERUNG BELANDA
(Solanum betaceum Cav) PADA KONSENTRASI BERBEDA

Gilang Julyandrie (11880113519)
Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Eniza Saleh

INTISARI

NINnYiiw eydioyeH @

Susu sapi merupakan bahan pangan hasil ternak yang dapat diolah
mgnjadi berbagai macam olahan, salah satunya ialah es krim. Salah satu bahan
yang digunakan dalam pembuatan es krim adalah sari terung belanda. Terung

anda (Solanum betacum Cav) memiliki rasa yang sangat asam menyebabkan
bahyak orang tidak suka mengkonsumsi buah tersebut dalam keadaan segar,
sefingga diperlukan upaya pengelolaan buah terung belanda seperti dijadikan es
kﬁm. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari terung
belanda sampai konsentrasi 22,5% terhadap (kadar lemak, kadar protein, vitamin
C, dan pH). Rancangan percobaan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan dan 3 kelompok. Perlakuan adalah
persentase penambahan sari terung belanda yang terdiri dari 0%; 7,5%; 15%,
22,5%. Kelompok adalah waktu pembuatan es krim. Parameter yang diteliti terdiri
dari kadar lemak, kadar protein, vitamin C, dan pH. Data dianalisis secara statistik
dengan analisis ragam (anova) dan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan
sari terung belanda pada konsentrasi sampai 22,5% sangat nyata (P<0,01)
menurunkan kadar lemak dan pH, namun berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
meningkatkan kadar protein, dan vitamin C es krim. Kesimpulan penelitian ini
a&élah penambahan sari terung belanda sampai level 22,5% dalam pembuatan es
ka susu sapi mampu meningkatkan kadar protein, dan vitamin C, dan
menurunkan nilai kadar lemak dan pH. Perlakuan terbaik adalah P3 (22,5%),
kgrena menghasilkan kadar Protein dan Vitamin C tinggi.

8
Kata kunci: Susu sapi, sari terung belanda, es krim, kadar protein, vitamin C
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CHEMICAL COMPOSITION AND pH OF COW’S MILK ICE CREAM WITH
HE ADDITION OF TERUNG BELANDA EXTRACT (Solanum betaceum
Cav) AT DIFFERENT CONCENTRATIONS

Gilang Julyandrie (11880113519)
Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Eniza Saleh

ABSTRACT

1w ejdio yeH

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 ingredients used in making ice cream
is extract Terung Belanda. Terung Belanda (Solanum betacum Cav) has a very sour taste,
causing many people to not like to consume the fruit fresh, so efforts are needed to
manage Terung Belanda fruit, such as making it into ice cream. This study aims to
determine the effect of adding Terung Belanda juice up to a concentration of 22.5% on
(fat content, protein content, vitamin C, and pH). The experimental design of this
research used a Randomized Block Design (RBD) with 4 treatments and 3 groups. The
treatment was the percentage of addition of Dutch eggplant essence consisting of 0%;
7.5%; 15%, 22.5%. Group time is ice cream making. The parameters studied consisted of
fat content, protein content, vitamin C, and pH. The data were analyzed statistically using
analysis of variance (ANOVA) and continued with the Duncan's Multiple Range Test
(DMRT). The results showed that the addition of Dutch eggplant juice at a concentration
of up to 22.5% very significantly (T<0.01) reduced the fat content and pH, but had a very
significant effect (T<0.01) in increasing the protein and vitamin C content of ice cream.
The conclusion of this research is that the addition of extract Terung Belanda up to
22.5% in making cow's milk ice cream can increase protein and vitamin C levels, and
reduce fat content and pH values. The best treatment is T3 (22.5%), because it produces
high levels of Protein and Vitamin C.

B}S

K@y words: Cow's milk, Terung Belanda extrack, ice cream, protein content,
vitamin C
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6 l. PENDAHULUAN

T

0]

1. Latar Belakang

o

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

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 mudah rusak dan tidak tahan lama, kecuali dilakukan pengolahan. Baik
s@cﬁu segar maupun yang dipastuerisasi jika disimpan pada suhu yang dingin, susu
téfsebut mempunyai masa simpan yang terbatas. Untuk mencegah hal ini,
p%\dinginan yang cukup dan penyimpanan dalam lemari es penting sekali
(Eélczar, 2005). Oleh karena itu diperlukan suatu inovasi untung pengolahan susu
menjadi poduk yang bisa dikonsumsi semua orang tanpa mengangu kesehatan.
Produk olahan susu yang banyak disuakai oleh kalangan masyarakat
yaitu produk es krim. Es krim merupakan jenis makanan semi padat dibuat dengan
cara pembekuan tepung es krim atau campuran susu, lemak hewani maupun
nabati, gula dengan atau bahan makana lain dan bahan tambah makanan yang
diizinkan (SNI, 1995). Menurut Padaga dan Sawitri (2005), es krim adalah produk
pangan beku yang dibuat melalui kombinasi proses pembekuan dan agitasi pada
bg)han-bahan yang terdiri dari susu dan produk susu, pemanis, penstabil,

pengemulsi, serta penambahan cita rasa (flavor). Es krim yang biasanya menjadi

I

nfakanan selingan (desert) dan dikelompokkan dalam makanan cemilan (snack).
Di Indonesia es krim termasuk makanan yang sangat populer dari

u@ drure

betbagai kalangan usia mulai dari anak-anak hingga dewasa. Es krim salah satu

mrgakanan yang bergizi tinggi (Puspita dan Rahayu, 2012). Sumbangan nilai gizi

I

te}besar pada es krim berasal dari bahan baku dasarnya yaitu susu, itu sebabnya es
kﬁm memiliki nilai gizi tinggi dibandingkan jenis minuman lainnya
(%Emanungkant dkk., 2016).

;? Berdasarkan kandungan gizi buah terung belanda sangat cocok dijadikan
th es krim karena terung belanda memiliki kandungan seperti antosianin,
kg(otenoid, vitamin A, B6, C dan E sehingga ditinjau dari aspek fungsionalnya

te}-\lhﬂyata buah terung belanda mempunyai khasiat yang baik sebagai sumber
%]
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antioksidan alami (Sembiring, 2017). Terung belanda memiliki rasa yang sangat
asam menyebabkan banyak orang tidak suka mengkonsumsi buah tersebut dalam
kgadaan segar, sehingga diperlukan upaya pengelolaan buah terung belanda
s%)erti dijadikan es krim.

Y Pada penelitian sebelumnya menurut Kumalaningsih dan Suprayogi
(?_006), setiap 100 g daging buah terung belanda mempunyai kandungan gizi
sgcﬁagai berikut: Protein 1,4-2 %, Kadar Air 80-90 %, Serat 1,4- 4,7 %, Energi
130-150 kJ, Lemak 0,1-0,6 %, kadar keasaman 1-2,6 g. Kandungan yang
bg?fungsi sebagai antioksidan adalah vitamin C dan flavonoid yang terdiri dari
ffavonol dan pigmen antosianin (Heinrich dkk., 2009).

; Menurut Juita (2022), Penambahan sari kelopak bunga rosella dengan
I@;iel 30% terhadap es krim susu sapi dapat meningkatkan kadar protein sebesar
6,73 g, vitamin C 80,29 mg, dan total padatan 97,97 %, namun dapat menurunkan
kadar lemak 6,04 g. Penelitian Kamil (2022), penambahan buah naga merah dan
tepung bekatul meningkatkan total padatan, kecepatan leleh, kadar lemak, kadar
serat kasar, dan aktivitas antioksidan namun semakin banyak penambahan buah
naga merah dan tepung bekatul menurunkan overrun es krim. Perlakuan terbaik es
krim dengan variasi penambahan buah naga merah 30% dan tepung bekatul 3%
dengan total padatan 27,58%, kecepatan leleh 25,18 menit, overrun 13,27%, kadar
Iéé?lak 0,79%, kadar serat kasar 5,64% dan aktvitas antioksidan 42,56%.

-

o Terung belanda merupakan jenis buah yang saat ini belum begitu banyak
d@asarkan, sehingga produk olahan dari buah terung belanda juga masih
nﬁnimum, menurut Wahyuni (2007) buah terung belanda dimanfaatkan sebagai
bglah yang dapat dimakan secara segar dan diolah menjadi berbagai macam
cg’:gr'npuran manisan, dodol, selai dan sirup. Pemanfaatan ekstrak biji terung
bEI_anda dipilih karena dapat digunakan sebagai pewarna alami karena
ﬁgbngandung antosianin. Selain buah ini mudah ditemukan, memanfaatkan limbah
b@ terung belanda dari produksi sirup dan juice, buah terung belanda ini juga
k'g?/a akan antioksidan seperti vitamin E, vitamin A, Vitamin C, dan Vitamin B6,
setjgyawa karotenoid, antosianin dan serat (Astawan dan Andreas, 1997). Puree

L)
affalah hancuran daging buah dengan kosisisten bubur sedangkan sari adalah
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h%\curan buah yang hanya digunakan sarinya saja serta ada kandungan patinya
dengan jumlah sedikit.

= Penambahan puree terung belanda dalam pembuatan es krim susu sapi
rx%nghasilkan kadar lemak tertinggi pada perlakuan penambahan 35% puree
té?ung belanda + 15% gula sebesar 1,40%, kadar protein tertinggi pada perlakuan
pgnambahan 30% puree terung belanda + 20% gula sebesar 2,61%, kadar serat
teininggi pada perlakuan penambahan 35% puree terung belanda + 15% gula
sepesar 0,68%, antosianin tertinggi diperoleh pada perlakuan penambahan 30%
pg?ee terung belanda + 20% gula sebesar 208,36% dan total asam tertinggi
diperoleh pada perlakuan penambahan 35% puree terung belanda + 15% gula
sggesar 0,96% (Nurmadiah, 2018).

g Nilai pH merupakan indikator tingkat asam dan basa pada es krim. Nilai
pH yang terlalu rendah akan membuat es krim menjadi asam sehingga dapat
menurunkan palatabilitas es krim tersebut. Keasaman yang terlalu tinggi pada es
krim tidak dikehendaki karena dapat menyebabkan terjadinya penurunan kualitas
es krim vyaitu kekentalannya meningkat dan cita rasanya tidak disukai. Menurut
Suzanna dkk (2019) kandungan asam yang terdapat sari terung belanda memiliki
pH sebesar 5,77.

Pada penelitian ini telah dilakukan pembuatan es krim dengan
pghambahan sari terung belanda sebanyak 0%, 7,5%, 15, 22,5%. Penetapan ini
dﬁakukan karena peneliti ingin melihat kualitas kimia yang meliputi kadar lemak,
kgdar protein, pH dan vitamin C yang terjadi pada tiap es krim dengan
p@[bandingan jus terung belanda. Berdasarkan latar belakang tersebut telah
dgl'akukan penelitian yang berjudul “Kandungan Nutrisi Es Krim Susu Sapi
d%hgan Penambahan Sari Terung Belanda (Solanum betaceum Cav) pada
I@_nsentrasi Berbeda”.
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1&. Tujuan Penelitian
s Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pembuatan es

QO
keim susu sapi terhadap penambahan sari terung belanda (Solanum betaceum Cav)

o

s@npai kosentrasi 22,5% terhadap kadar lemak, kadar protein, pH dan vitamin C.
o

= .

1= Manfaat Penelitian

-~

Manfaat penelitian ini adalah memberikan informasi dan referensi kepada
mgsyarakat tentang kadar lemak, kadar protein, pH dan vitamin C es krim susu
s&cﬁi dengan penambahan sari terung belanda untuk menghasilkan makanan yang
menyehatkan. Manfaat penelitian berikutnya adalah untuk menambah jenis

4]
prgduk es krim susu sapi dengan cita rasa terung belanda.

j4Y]
c

1.4. Hipotesis Penelitian
Penambahan sari terung belanda (Solanum betaceum Cav) sampai level
22,5% pada pembuatan es krim susu sapi dapat meningkatkan kadar protein,

vitamin C, dan menurunkan kadar lemak serta pH.
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1. TINJAUAN PUSTAKA

Susu Sapi

Susu sapi segar merupakan cairan yang berasal dari ambing sapi sehat

1d1o ¥eH @

dan bersih, yang diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, kandungan
a%minya tidak dikurangi atau ditambah sesuatu apapun dan belum mendapat
p§lakuan apapun  kecuali proses pendinginan tanpa mempengaruhi
kgiurniannya (SNI, 2011). Menurut SNI No. 3144.1: 2011 tentang syarat mutu
s@cﬁu segar, susu segar yang baik untuk dikonsumsi harus memenuhi persyaratan
dglam hal kandungan gizi dan juga keamanan pangan. Secara kimiawi susu
n%mal mempunyai komposisi air (87,20%), lemak (3,70%), protein (3,50%),
Iag('tosa (4,90%), dan mineral (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).
Susu merupakan cairan berwarna putih yang diperoleh dari pemerahan sapi atau
hewan menyusui lainnya, yang dapat dimakan atau digunakan sebagai bahan
pangan yang sehat, serta padanya tidak dikurangi komponennya atau ditambah
bahan-bahan lain (Hadiwiyoto, 1994).

Susu sapi mengandung semua bahan yang dibutuhkan untuk
pgrtumbuhan baik untuk ternak itu sendiri maupun untuk konsumsi manusia,
kgf'rena di dalamnya mengandung zat gizi dalam perbandingan yang optimal,
r@dah dicerna dan tidak ada sisa yang terbuang (Girisonta, 1995). Menurut
I\Eanik dkk. (2009) menjelaskan beberapa manfaat susu diantaranya susu banyak
n£éngandung laktosa, dimana laktosa merupakan satu- satunya karbohidrat dalam
sg'}:u yang berfungsi sebagai sumber tenaga dan membantu penyerapan kalsium

dﬁn posfor. Syarat mutu susu segar menurut SNI disajikan pada Tabel 2.1.
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T%)bel 2.1. Syarat Mutu Susu Segar

No Karakteristik Satuan Syarat
2. Berat Jenis (pada suhu 27.5°C g/ml 1,0270
o Mminimum
<. Kadar lemak minimum % 3
3. Kadar bahan kering tanpa lemak % 7,8
minimum
i. Kadar protein minimum % 2,8
5. Warna, bau, rasa, kekentalan - Tidak ada
c perubahan
B. Derajat asam oHS 6-7,5
& PpH - 6,3-6,8
8. Uji alkohol (70%) viv - Negatif
8. Cemaran mikroba, maksimum:
© 1. Total Plate Count CFU/ml 1x10°
A 2. Staphylococcus Aureus CFU/ml 1x10°
m 3. Enterobacteriaceae CFU/mlI 1x10°
10. Jumlah sel somatis maksimum Sel/ml 4x10°
11. Residu  antibiotika  (golongan -
penisilin,tetrasikilin,aminoglikosida, Negatif
makrolida)
12. Uji pemalsuan - Negatif
13. Titik beku EC -0,520 s/d
14. Uji peroksidse - Postif
15. Cemaran logam berat, maksimum:
1. Timbal (Pb) pg/mi 0,02
2. Merkuri (Hg) pg/ml 0,03
3. Arsen (As) pg/ml 0,1
Stmber : Standar Nasional Indonesia (2011) .
f+¥]
© Menurut Srilastri (2002) susu merupakan bahan makanan yang memiliki

I

nﬁ‘ai gizi yang tinggi, karena mengandung unsur kimia yang dibutuhkan oleh
t@)uh seperti Kalsium, Fosfor, Vitamin A, Vitamin B, dan Vitamin B2 yang
tigggi. Susu memiliki kandungan nutrisi yang tinggi, komponen komposisi susu
t@airi dari air (87,1%), laktosa (5%), lemak (3,9%), protein (3,3%), dan mineral
(@_-7%). Susu yang rentan akan kontaminasi bakteri memerlukan pengolahan agar
t}ghak mudah rusak (Saleh dkk., 2004). Kandungan gizi susu dapat dilihat pada

Tg_fbel 2.2.
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T%)bel 2.2. Kandungan Gizi Susu per 100 g

Kandungan zat gizi Komposisi
Energi (kkal) 61
Rrotein () 3,2
Eemak () 35
Karbohidrat (g) 4,3
Kalsium (mg) 143
Fosfor (mg) 60
Besi (mg) 1,7
Yitamin A (mg) 39
Vitamin B1 (mg) 0,03
Air (9) 88,3
Sumber : Daftar Komposisi Bahan Makanan (Depkes RI, 2005)

=

4]
2:8. Terung Belanda

= Terung belanda (Solanum betacea Cav.) dalam bahasa Inggris disebut

Tree tomato. Terung belanda adalah tanaman yang berasal dari Pegunungan
Andes di Amerika Selatan, khususnya di Peru kemudian menyebar ke berbagai
wilayah di dunia. Terung Belanda banyak terdapat di daerah dataran tinggi yang
memiliki kondisi cuaca yang cocok untuk pertumbuhannya. 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

(%Ptumorang, 2012). Tampilan terung belanda dapat dilihat pada Gambar 2.1.

Gambar 2.1.Terung Belanda
(Berutu, 2022)
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6 Adapun taksonomi buah terung belanda adalah sebagai berikut: kingdom
Plantae, subkingdom Tracheobionta, super divisi Spermatophyta, divisi
I\?agnoliophyta, kelas Magnoliopsida, ordo Solanales, famili Solanaceae, genus
Sglanum, dan spesies Solanum betaceum Sendtn (IUCN, 2017).

Y Terung belanda termasuk buah klimaterik yang memiliki rasa asam yang
saaagian masyarakat tidak suka, namun buah ini memiliki kandungan zat gizi
s%erti vitamin A, C, E, senyawa antioksidan yang dikandung pada - Karoten,
aptosianin dan serat yang baik untuk kesehatan tubuh seperti dapat menurunkan
kglesterol, mengobati darah tinggi dan dapat menangkal atau menetralisir radikal
bébas (Kumalaningsih, 2006).

- Kandungan vitamin pada buah terung belanda berpengaruh terhadap
kgéllitas 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. Kandungan zat besi pada
terung belanda merupakan salah satu kandungan utama yang bermanfaat untuk
meningkatkan kadar hemoglobin dan sel darah merah, karena hemoglobin
merupakan komponen darah yang berikatan dengan zat besi serta memperbaiki
sistem kekebalan tubuh (Sister dkk., 2012).

Disetiap 500 mL buah terung belanda memiliki kandungan nutrisi yang
cikup lengkap, diataranya gula (0,46), serat kasar (1,98), vitamin C (0,0716),
aa;tosianin (122,57) dan pH (5,9). Selain itu, serat yang tinggi dalam buah terung
bglanda dipercaya dapat mencegah kanker dan sembelit (Maulidarmi, 2004).
Ié,ndungan vitamin dan mineral gizi buah terung belanda dapat dilihat pada Tabel

23
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Tébel 2.3. Kandungan Vitamin dan Mineral Gizi Buah Terung Belanda (Solanum
betacea Cav.)

Kandungan Nutrisi Jumlah dalam 100 gram Bahan

Vitamin A (SI) 540-560
itamin B1 (mQ) 0,03-0,1
Yitamin B2 (mg) 0,01-0,05
Yitamin B6 (mg) 0,01-0,05
Yitamin C (mg) 15-42
Vitamin E (mg) 2

Niasin (mg) 0,3-1,4
Potassium (mg) 0,2-0,3
Ealcium (mg) 16-18
Phosphorus (mg) 22-65
Magnesium (mg) 16-25
Besi (mg) 0,3-0,9
8éng (mg) 0,1-0,2

Sémber: Kumalaningsih dan Suprayogi (2006)
(=

2.3. Es Krim

Es krim merupakan salah satu produk makanan yang paling populer yang
disukai masyarakat. Sekarang ini, konsumen es krim tidak hanya terbatas pada
golongan anak anak tetapi sudah meluas dikalangan remaja, dewasa dan orang tua
(Puspita dan Rahayu, 2012).

Es krim adalah jenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara
pembekuan tepung es krim atau dari campuran susu, lemak hewani maupun
na':bati. Gula atau dengan bahan tambahan makanan lain dan bahan makanan yang
dgzinkan (BSN, 1995). Es krim merupakan salah satu makanan penutup yang
sg]gat digemari oleh masyarakat dunia (Stefani dkk., 2008). Bahan yang
dotgunakan adalah kombinasi susu dengan bahan tambahan seperti gula dan madu
a%u tanpa bahan perasa dan warna, dan stabilizer, bahan campuran es krim
d%ebut ice cream mix (ICM), dengan pencampuran bahan yang tetap dan
ﬁgngolahan yang benar maka dapat dihasilkan es krim dengan kualitas baik
(énusilorini dan Sawitri, 2007).

:‘7 Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3713-1995) es krim adalah
j%is makanan semi padat yang dibuat dengan cara pembekuan tepung es krim
aEu dari campuran susu, lemak hewani maupun nabati, gula, dengan atau tanpa

baf\an makanan lain dan bahan makanan yang diizinkan. Dilihat dari bahan baku
V]

nery wis
[(e]



‘nery e)sng NiN Wizl edue)y undede ynjuaq weep Ul siin} eA1ey yninjas neje ueibeqas yeAueqladwaw uep ueyjwnuwnbuaw Buele|iq 'z

NV VISNS NIN
——
I

‘nery eysng NiN Jefem BueA uebuuaday ueyiBnisw yepn uedynbuad g

‘yelesew niens uenelun neje ynuy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw | efuey uesiinuad ‘ueniguad ‘ueyipipuad uebunuaday ¥njun eAuey uednnbusd ‘e

Jequins ueyngaAusw uep ueywnuesusw edue) 1ul SNy ARy ynunjes neje ueibegses diynbusw Buelseq ‘|

Buepun-6uepun 16unpuljig eydid xeH

u%manya yaitu susu, proses pembuatan es krim tidak menggunakan pemanasan
yang terlalu tinggi (suhu pasteurisasi) pada bahan baku sehingga nilai gizi dapat
dg})aertahankan (Hendriani, 2005).

3- Menurut Ismunandar (2004) es krim mempunyai struktur berupa busa
yg)lftu gas yang terdispersi dalam cairan, yang diawetkan dengan pendinginan
saimpai suhu beku. Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara
p@a campuran bahan es krim atau ice cream mix (ICM) sehingga diperoleh
pehgembang volume yang membuat es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu

péélat, dan mempunyai tekstur yang lembut (Padaga dan Sawitri, 2005).

Syarat Mutu Es Krim

N
neiyeysn

Prinsip pembuatan pada es krim yaitu membentuk suatu rongga udara
pada campuran bahan-bahan es krim sehingga dihasilkan pengembangan volume
yang membuat es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat dan juga
mempunyai tekstur yang sangat lembut (Padaga dan Sawitri 2005). Es krim yang
berkualitas tinggi tidak cepat meleleh saat dihidangkan pada suhu kamar,
sedangkan tekstur es krim yang diinginkan adalah lembut dan berpenampilan
creaminess (Arbuckle, 2000).

Untuk menghasilkan es krim yang lembut dan mempunyai kestabilan
téfhadap pembentukan kristal es dan pelelehan yang cepat, bahan yang harus
d%ambahkan pada pembuatan es krim adalah penstabil, penstabil yang biasa

d&unakan adalah gelatin (Widiantoko dan Yunianta, 2014).

8
ey Syarat mutu es krim yaitu mengandung lemak minimal 5,0%, gula yang

dg_hitung sebagai sukrosa minimal 8,0%, protein minimal 2,7%, dan padatan
r’r;inimal 34% (Astawan, 2008). Standar komposisi es krim menurut Azari dan
B%'mbang (2003) . Standar Komposisi Es Krim dan Syarat mutu es krim menurut
SRII No. 01-3713-1995 dapat dilihat pada Tabel 2.4.

10
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8bel 2.4. Standar Komposisi Es Krim

Kriteria Kadar (%)
Remak 5-12
Zat padat susu bukan lemak 11
Bula 8-15
Zat penstabil 0,3
rotein 2,7
Fotal Padatan 34

Sumber: Standard Nasional Indonesia No. 01-3713-1995 (1995) dan Azari dan Bambang (2003).

=
Zg. Susu Skim

= Susu skim merupakan produk susu yang telah dihilangkan kandungan
Ignaknya dan dipasteurisasi atau disterillisasi dengan proses UHT (Ultra High
ngomperature) (Utami, 2009). Susu skim mengandung semua zat makanan susu,
sédikit lemak dan vitamin yang larut dalam lemak (Buckle, 1987). Susu skim
seringkali disebut susu bubuk tak berlemak yang banyak mengandung protein
dengan kadar air sebesar 5% (Handayani dkk., 2014).

Penambahan susu skim berfungsi meningkatkan kandungan padatan pada
es krim sehingga lebih kental dan sebagai sumber protein sehingga dapat
meningkatkan nilai nutrisi es krim (Aliyah, 2010). Komponen susu skim pada
pembuatan es krim menurut Aditya (2017) adalah sebagai pembentuk tekstur.
K(%dar susu skim dalam es krim adalah sama dengan kadar susu krim yaitu antara
8% sampai 16% (Padaga dkk., 2005).

; Susu skim memiliki kandungan protein yang cukup tinggi sehingga
agabila penambahan susu skim tinggi maka jumlah protein yoghurt juga akan
sééhakin banyak. Selama fermentasi, protein tersebut akan terkoagulasi
sglingga yoghurt akan mengental (Anugrah, 2018). Penambahan susu skim Kira-
kga sebanyak 10% akan membentuk gumpalan atau curd yang baik, karena jika
haﬁya ditambahkan sekitar 5-7%, susu fermentasi yang dihasilkan akan encer
(Selamat, 1992).

g Menurut Setyaningsih, (1992) penambahan susu skim 10% paling disukai
ofeh panelis memiliki nilai organoleptik paling tinggi. Menurut Yulianis, (2004)
%nyimpulkan dari hasil penelitiannya bahwa kombinasi penambahan susu skim
y?mg terlalu tinggi, sekitar 20% akan menghasilkan bentuk curd yang padat dan

p?;cah.

I
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2.@%. Kualitas Kimia Es Krim

2:6.1. Kadar Lemak

= Menurut Winarno (2008), minyak dan lemak merupakan zat makanan yang
pg']ting untuk menjaga kesehatan tubuh manusia. Satu gram lemak dapat
nﬂpénghasilkan energi 9 kkal, sedangkan karbohidrat dan protein hanya
m%nghasilkan 4 kkal/gram. Lemak tersusun atas unsur karbon (C), hidrogen (H),
dé\ oksigen (O).
— Handayani dkk. (2004) menyatakan bahan makanan sumber lemak
(fé?gliserida) yang berasal dari tumbuh-tumbuhan disebut lemak nabati, sedangkan
yang berasal dari hewan disebut lemak hewani. Lemak dalam es krim dapat
ng%ningkatkan rasa, aroma dan membentuk tekstur lembut dalam mulut. Lemak
dg)at mempertahankan tekstur es krim dan juga merupakan komponen yang
sangat penting pada es krim.

Lemak dalam es krim berfungsi untuk meningkatkan flavor, memberikan
tekstur yang lembut, dan membentuk body es krim yang baik (Goff dan Hartel,
2013). Lemak juga dibutuhkan untuk membentuk struktur emulsi, memberikan
cita rasa, menurunkan titik beku serta meningkatkan viskositas pada produk
(Malaka, 2010).

Nilai kadar lemak es krim dipengaruhi oleh penambahan lemak susu ke
dglam campuran es krim, sedangkan es krim dengan kandungan lemak yang
raidah mengakibatkan tekstur es krim tidak lembut, memberikan sensasi dingin
ygng lebih besar dibandingkan es krim dengan kadar lemak tinggi (Aime dkk.,
2@01). Selain meningkatkan cita rasa, banyaknya penambahan lemak susu pada
cgmpuran es krim dapat menentukan kategori es krim yang ada di pasaran
(Iﬂhrhuda, 2015). Menurut SNI N0.01-3713-1995 kandungan lemak pada es krim
n;ﬁ_nimal 5,0% b/b.

2%.2. Kadar Protein

;u'; Protein merupakan zat makanan yang sangat penting bagi tubuh karena
b'g_rfungsi sebagai bahan bakar, pembangunan dan pengatur (Winarno, 2008).
M::enurut Handayani dkk. (2004), kadar protein dalam bahan makanan sangat
n§nentukan kualitas bahan makanan yang bersangkutan.

12
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Pada es krim protein berfungsi menstabilkan emulsi lemak setelah proses
hamegenisasi, menambah cita rasa membentuk pembuihan, meningkatkan dan
n%nstabilkan daya ikat yang berpengaruh pada kekentalan dan tekstur es krim
y(;mg lembut serta dapat menigkatkan overrun (Masykuri dan Ardilia, 2010).

Y Banyak makanan yang bisa menjadi sumber protein bagi tubuh salah satu
n% asupan protein dalam tubuh (Mikail, 2012). Kadar protein pada es krim
c@drung meningkat dengan bertambahnya jumlah proporsi puree labu kuning
yahg ditambahkan. Hal ini dikarenakan labu kuning mengandung kadar protein
sgﬁesar 11% pada 100 gram bahan (Sudarto, 1993).

276.3. Vitamin C (1U)

; Vitamin C adalah salah satu zat gizi yang berperan sebagai antioksidan dan
ei;éktif mengatasi radikal bebas yang dapat merusak sel atau jaringan, termasuk
melindungi lensa dari kerusakan oksidatif yang ditimbulkan oleh radiasi
(Rosmainar dkk., 2018). Vitamin dibagi menjadi 2 golongan, yaitu vitamin larut
lemak yang terdiri dari vitamin A, D, E, dan K; dan vitamin larut air yang terdiri
dari vitamin B kompleks dan vitamin C. Untuk mempertahankan saturasi jaringan
vitamin larut air perlu sering dikonsumsi (Dewoto dan Wardhini, 1995).

Terung belanda mengandung vitamin C sebanyak 30 mg/100 g, Vitamin E
sebanyak 2 mg, serat pangan 2 g serta 96,4-100 mg/kg antosianin. Vitamin C pada
téfung belandamerupakan antioksidan yang penting yang dapat larut dalam air.
I%ndungan antosianin pada terung belanda berfungsi sebagai penghancur radikal
bgﬁaas serta pewarna alami untuk makanan atau minuman (Djufry, 2016).
Ié.ndungan vitamin C dalam rosella dapat berfungsi sebagai bahan antioksidan
déam tubuh. Menurut Almatsier (2003) Vitamin C berperan dalam penyembuhan
Il%ia, patah tulang, perdarahan dibawah kulit, dan perdarahan gusi.

2%.4. pH

‘et
=]

y;l?lg terlalu rendah akan membuat es krim menjadi asam sehingga dapat

Nilai pH merupakan indikator tingkat asam dan basa pada es krim. Nilai pH

n'gnurunkan palatabilitas es krim tersebut. Keasaman yang terlalu tinggi pada es
krym tidak dikehendaki karena dapat menyebabkan terjadinya penurunan kualitas
L)

e§ krim yaitu kekentalannya meningkat dan cita rasanya tidak disukai. Nilai pH es

kﬁm yang normal yaitu 6,3 (Astuti dkk., 2014).
V]
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Nilai pH pangan sangat bervariasi, bergantung pada jenis pangan.
Berdasarkan nilai pH pangan dapat dibagi menjadi 2 kelompok, yaitu pangan
y%a)ng mempunyai keasaman tinggi (nilai pH di bawah 4,6) dan keasaman rendah
(@Iai pH 4,6 atau lebih). Kebanyakan buah-buahan, jus buah, pangan fermentasi
dari buah, sayuran, daging, ikan, dan susu, serta salad termasuk pangan dengan
kgasaman yang tinggi dan nilai pH 4,1-4,4. Beberapa pangan mempunyai
kgc?;\saman yang rendah (agak basa) seperti remis (pH 7,1) dan albumin telur (pH
83), tetapi beberapa pangan juga mempunyai keasaman yang sangat tinggi,
nﬁcﬁalnya beberapa buah jeruk (lemon, jeruk nipis, anggur) dan jus beri
nf&mpunyai nilai pH di bawah 2,2 (Sopandi dan Wardah, 2014).

; Asam dalam pangan dapat berada secara alami misalnya pada buah,
dﬁiasilkan selama fermentasi atau ditambahkan selama pengolahan seperti pada
minuman. Pangan juga mempunyai komponen yang bersifat sebagai kapasitas
dapar (buffering capacity). Pangan seperti susu atau daging mempunyai kapasitas
dapar yang baik dan tidak memperlihatkan penurunan pH ketika terdapat asam
dalam jumlah yang sama pada sayuran (Sopandi dan Wardah, 2014).

Nilai PH pangan sangat berpengaruh terhadap pertumbuhan dan viabilitas
sel mikroba dan paling sedikit berpengaruh terhadap 2 aspek respirasi sel
mikroba, yaitu berpengaruh terhadap fungsi enzim dan transpor nutrisi ke dalam
sép (Sopandi dan Wardah, 2014 ).

% Menurut Astawan dkk. (2012) bahwa penurunan pH yoghurt disebabkan
o§h produksi asam laktat selama penyimpanan. Sedangkan pengaruh pH pada
p@[lakuan yoghurt dipengaruhi oleh penambahan esktrak kelopak bunga rosella.
Féktor yang menyebabkan rendahnya nilai pH yoghurt berbahan dasar susu sapi
m:girni dengan penambahan ekstrak kelopak bunga rosella disebabkan oleh
kEndungan asam yang terdapat pada ekstrak kelopak bunga rosella yang tinggi.
E%rdasarkan hasil percobaan peneliti nilai pH ekstrak kelopak bunga rosela dalam
2§ gr bubuk rosella yang ditambahkan air 100 ml diperoleh pH sebesar 1,8.
I\@'enurut Suzanna dkk. 2019 kandungan asam yang terdapat sari terung belanda

=
mgmiliki pH sebesar 5,77.
L)
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I11.  MATERI DAN METODE

Tempat dan Waktu

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pasca Panen

f1dioXeH o

kultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim

Py

au Pekanbaru pada bulan Februari 2023.

Bahan dan Alat

ns NdN |

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi segar 12 liter
déri, BBPT Sistem Integritas 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 kg diperoleh dari pasar buah Pekanbaru.

Peralatan yang digunakan untuk membuat es krim yaitu ice cream maker
dan peralatan masak lain seperti kompor, pisau, timbangan analitik, gelas ukur,
panci, saringan, sendok, thermometer, spatula, toples, papan potong, baskom, food
prosesor, mixer. Peralatan yang digunakan untuk analisis kimia 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

;- Penelitian ini dilakukan dengan metode eksperimen menggunakan
Iiincangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan dan 3 kelompok,
pglakuan pada penelitian ini penambahan sari terung belanda pada konsentrasi
berbeda. Kelompok adalah waktu pembuatan : H 1, H 2, H 3.

P§r|akuan pada penelitian ini adalah sebagai berikut:
e

p&; Formulasi es krim + 0% terung belanda
: Formulasi es krim + 7,5% terung belanda

: Formulasi es krim + 15% terung belanda

FIesg uedng

.. Formulasi es krim + 22,5% terung belanda

15

Nery wisey|



‘nery e)sng NiN Wizl edue)y undede ynjuaq weep Ul siin} eA1ey yninjas neje ueibeqas yeAueqladwaw uep ueyjwnuwnbuaw Buele|iq 'z

NV VISNS NIN
——
I

‘nery eysng NiN Jefem BueA uebuuaday ueyiBnisw yepn uedynbuad g

‘yelesew niens uenelun neje ynuy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw | efuey uesiinuad ‘ueniguad ‘ueyipipuad uebunuaday ¥njun eAuey uednnbusd ‘e

Jequins ueyngaAusw uep ueywnuesusw edue) 1ul SNy ARy ynunjes neje ueibegses diynbusw Buelseq ‘|

Buepun-6uepun 16unpuljig eydid xeH

6 Komposisi bahan pembuatan es krim susu sapi dengan penambahan sari

terung belanda dapat dilihat pada Tabel 3.1.

2y]
Tabel 3.1. Komposisi Bahan Pembuatan Es Krim Susu Sapi dengan Penambahan
o Sari terung belanda

Bdhan % PO P1 P2 P3

Stisu Sapi 45 45 45 45

Sdsu Skim 32 24,5 19,5 14,5
Wipping Cream 10 10 10 10

Sari Terung Belanda 0 75 15 22,5
Gula 12 12 12 12

Adar-agar 0,5 0,5 0,5 0,5

K@ning Telur 0,5 0,5 0,5 0,5

Total 100 100 100 100
Kéterangan: formulasi es krim susu sapi

)

3?1)4. Prosedur Penelitian
3.4.1. 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, potong 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.

ajelg

Pemotongan dan
pencucian terung belanda
hingga bersih

= v

Terung Belanda

Penyaringan ampas Dihalusan dengan food
e
terung belanda prosesor
24 i

Sari terung belanda

Gambar 3.1. Diagram Alir Pembuatan Sari Terung Belanda

16
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ditambahkan ke dalam susu sesuai level konsentrasi 7,5%, 15%

3.4.2. Proses Pembuatan Es Krim (Susilawati, 2014)

T  Pembuatan es krim susu sapi dimulai dengan melakukan pasteurisasi
j4Y]

terhadap susu sapi pada suhu 63° C selama 30 menit. telur dan agar-agar

Q
ditnasukkan ke dalam susu yang telah dipasteurisasi. Sari terung belanda

dan 22,5%

= - : . .

kemudian mixer adonan. Setelah adonan diaduk dilakukan pemasakan pada
aaCBnan es krim selama 4-24 jam kemudian masukan adonan kedalam ice cream
maker selama 30 menit kemudian siap untuk dianalisis. Tahap pembuatan es krim

dghgan penambahan sari terung belanda disajikan dalam proses pengolahan

séperti pada Gambar 3.2.Tahapan pembuatan es krim dengan pemberian sari

tt%mg belanda disajikan pada Gambar 3.2.

j4Y]
c

Susu sapi dimasukan ke dalam panci
sebanyak 450 g, kemudian ditambahkan
gula 120 g, susu skim 320 g, whipping

5 g kuning telur dan agar-agar
dimasukan ke dalam campuran adonan

Sari terung belanda ditambahkan ke
dalam formulasi es krim yang sudah
dipasteurisasi sesuai perlakuan (7,5, 15,

v

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

D v

Campuran semua adonan dipanaskan
pada suhu 60°C + 15 menit

)

=

Campuran es didinginkan pada suhu
kamar 28 °C

Adonan es krim dimasukan ke dalam
Ice cream maker selama + 30 menit

g

w0

Es krim terung
belanda

Nery wisey| ;peﬁg’ue;[ng

Adonan es krim sesuai perlakuan
dimatangkan selama 5 jam suhu 10°C

bar 3.2. Diagram Alir Proses Pembuatan Es Krim (Susilawati, 2014)
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3.@3. Peubah yang Diamati

T  Pengamatan pada penelitian ini adalah sifat kimia yaitu: kadar lemak,
kgdar protein, vitamin C dan pH pada es krim dengan penambahan sari terung
b%anda. Pada penelitian ini menganalisa di Laboraturium Nutrisi dan Teknologi
Pakan Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif
ésim Riau.

3§.1. Kadar Lemak (Sudarmadji dkk., 1997)

—  Sampel ditimbang sebanyak 2 g dan dimasukkan ke dalam gelas piala 250
nﬁCP. Kemudian ditambahkan 25 ml HCI 25% dan aquades 20 ml ke dalam gelas
piala yang berisi sampel. Setelah itu gelas piala ditutup dengan menggunakan
k%a arloji dan dipanaskan selama 15 menit, kemudian sampel disaring dan dicuci
d@gan air panas hingga tidak bereaksi asam lagi. Kertas saring pembungkus
dikeringkan dan diekstrak dengan larutan amonia pekat, etanol 96%, dietil eter,
dan petrolium eter (PE), selama 2-3 jam pada suhu 80°C, setelah kering
dimasukkan ke dalam kertas saring pembungkus dan diekstrak dengan larutan
petrolium benzene selama 2-3 jam pada suhu 80°C. Ekstrak lemak tersebut
dikeringkan dalam oven pada suhu 100°C. Sampel didinginkan dan kemudian

ditimbang sampai dapat bobot tetap.

Pgnhghitungan:
% Kadar lemak = Y="2 ¥ 100%
Iéterangan:
W' : berat sampel (g)
Vﬁl - berat labu lemak sesudah ekstrasi (g)
V;E;Z - berat labu lemak sebelum ekstraksi (g)
E

.2. Kadar Protein (Sudarmadji dkk., 1997)
Sampel ditimbang sebanyak 2 g dan dimasukkan ke dalam labu kjeldahl,

w
ns xS

kgmudian ditambahkan 25 ml asam sulfat pekat dan 1 g katalis (tembaga
kdmplek). Campuran tersebut didestruksi dengan aquades 100 ml di dalam labu
ugyr, kemudian dimasukkan ke dalam lemari asam. Setelah itu diambil 25 ml
I@utan dan dimasukkan ke dalam labu kjeldahl, ditambahkan 5-7 tetes indikator
wn

I
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P% dan NaOH 50% sehingga terbentuk larutan berwarna merah. Erlenmeyer diisi
18-dengan larutan boraks 2% sebanyak 2 ml dan ditambahkan indikator campuran
(lg)qetilen merah-biru) sehingga larutan bewarna ungu dan diikat dengan asam borat
s%npai berbentuk larutan hijau. Proses destilasi berlangsung lebih kurang 15
nﬂpénit, hasil destilasi pada erlenmeyer dititrasi dengan larutan asam standar (HCI
Oi N) yang telah diketahui konsentrasinya adalah 0,1 N hingga larutan berwarna

biru.
(=
Pgrhitungan:

w . —
= Kadar Protein = (v1 VZ)XNXV(\),,014XFkXFp
w

Keterangan:
WK : Berat sampel

Q
A : Volume HCI 0,01 N yang digunakan untuk tritasi sampel

V2 : Volume HCI yang digunakan untuk tritasi blanko
0,014 = Berat molekul nitrogen (g)

N : Normalitas

Fk : Faktor konversi 6,38

Fp : Faktor pengencer

3.5.3. Vitamin C (1U) (Yulita, 2017)
9p]
= Penentuan Kadar Vitamin C (mg/100 g bahan) Metode Titrasi lodometri.

K:.éndungan vitamin C ditentukan dengan cara titrasi, sebanyak 10 gram es krim
tgung belanda dimasukkan ke dalam erlenmeyer ukuran 100 ml dan ditambahkan
aguadest kemudian diaduk hingga merata dan disaring dengan kertas saring.
F_S_trat diambil sebanyak 10 ml dengan menggunakan gelas ukur lalu dimasukkan
ké dalam erlenmeyer dan ditambahkan 2-3 tetes larutan pati 1% lalu dititrasi
déngan larutan iodium 0,01 N hingga terjadi perubahan warna biru sambil dicatat
bErapa ml iodium yang terpakai.

Kadar vitamin C dapat dihitung dengan menggunakan rumus yaitu :

Kadar vitamin C (mg/100g bahan) 04 0.01 ‘Ijvx 088XTP X 100%

19
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K@%terangan )

Fp- : Faktor pengencer
jay]

Wt Berat Sampel

3. pH
Pengukuran pH dilakukan dengan cara mencelupkan batang katoda ke

nw@idio

déam sampel es krim yang telah mencair, maka secara otomatis pH meter
elgktronik akan menunjukkan besarnya pH sampel yang diuji. Sebelum pH meter
etC@ktronik digunakan, ujung katoda indikator terlebih dahulu dicuci dengan
auades, selanjutnya pH meter tersebut dikalibrasi dengan memasukkan ujung
k%oda indicator larutan buffer 4 dan 7. Setelah pH meter dikalibrasi kemudian
dgékukan pengukuran pH terhadap sampel dengan cara mencelupkan batang
katoda ke dalam sampel selama 5- 10 menit, baru kemudian membaca skala yang
ada pada pH meter (Hadiwiyoto,1994).

3.6. Analisis Data

Data kadar lemak, kadar protein, pH dan vitamin C hasil penelitian
selanjutnya direkap dan ditabulasi kemudian dilakukan analisis statistik
mengunakan analisis ragam dengan model RAK. Model matematis Rancangan
Acgak Kelompok (RAK) menurut Steel dan Torrie, (1991). Adalah sebagai berikut:

f+¥]
o
~ Yij = p+ ti + Bj + €ij
Kéteragan:
\@: . sifat fisik yang diamati dari es krim dengan taraf sebesar i pada Pengamatan
ke-j
= '
p=" : nilai tengah umum (rata-rata populasi) sifat fisik es krim,
T’é : pengaruh terung belanda taraf i terhadap sifat fisik es krim, i=1, 2, 3, 4.
Bg: : pengaruh terung belanda dari kelompok pengamatan ke-j, dan j=1, 2, 3.
e§ : pengaruh galat percobaan dari taraf sebesar i pada pengamatan ke-j.
g’ Apabila nilai Fhitung > Ftabel 0,05 atau 0,01 maka dilakukan uji lagi
l)gR/IRT . Analisis sidik ragam es krim susu sapi yang ditambahkan sari terung
l@anda dapat dilihat pada Tabel 3.2.

20
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T(%bel 3.2. Analisis Sidik Ragam Es Krim Susu Sapi yang Ditambahkan Sari

Terung Belanda

T
o)
Samber DB JK KT F Hitung F_Tabel
Keéragaman 0,05 0,01
Kelompok r-1 JKK KTK - -
Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - -
Galat (r-1) (t- JKG KTG - -
= 1)
Total tr-1 JKT - - - -
Iéterangan:
r replication = waktu pembuatan
w
t=treatment = perlakuan
Faktor Koreksi (FK) =2
Q vk
(=
Jumlah Kuadrat Total (JKT) =Y Yij?*~FK
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) =7, yle — FK
Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK) = nyZ — FK
Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT- JKP-JKK
Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) = JKP/dbP
Kuadrat Tengah Kelompok (KTK) = JKK/dbK
Kyadrat Tengah Galat (KTG) = JKG/dbG
5 KTP
FHitung = —
ot KTG
wn
&
8
=%
c
=4
<
(1°]
[ ]
s
<
o
L)
W
=
&
=
9p]
o)
j+¥]
"t
=
P
V]
&,
=
2 21
p+¥]
c



‘nery e)sng NiN Wizl edue)y undede ynjuaq weep Ul siin} eA1ey yninjas neje ueibeqas yeAueqladwaw uep ueyjwnuwnbuaw Buele|iq 'z

AVIY VISNS NIN
AL

‘nery eysng NiN Jefem BueA uebuuaday ueyiBnisw yepn uedynbuad g

‘yelesew niens uenelun neje ynuy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw | efuey uesiinuad ‘ueniguad ‘ueyipipuad uebunuaday ¥njun eAuey uednnbusd ‘e

Jequins ueyngaAusw uep ueywnuesusw edue) 1ul SNy ARy ynunjes neje ueibegses diynbusw Buelseq ‘|

Buepun-Buepun 16unpuijig eydin yeH

V. PENUTUP

Kesimpulan

1dio HeH @

Berdasarkan penelitian ini dapat disimpulkan bahwa penambahan sari

tétung belanda dengan level 22,5% terhadap es krim susu sapi mampu

w

meningkatkan kadar protein, dan vitamin C, dan menurunkan nilai kadar lemak
d@ pH. Perlakuan terbaik adalah perlakuan P3 (22,5%). Semua perlakuan
mgmenuhi SNI es krim tentang kadar lemak, protein, vitamin C, dan pH.

5(.52. Saran

% Sebaiknya dalam pembuatan es krim ditambah dengan terung belanda
2%5% untuk mendapatkan sifat kimia (kadar lemak, kadar protein, vitamin C dan
pgl') es krim sesuai SNI. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang tingkat

kesukaan konsumen terhadap es krim terung belanda.

28
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q\/ Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
_u__._...l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
AM.— .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
lh_\_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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Lémpiran 2. Data dan Analisis Ragam Protein Es Krim Susu Sapi dengan
= Penambahan Terong Belanda
Q
-
“Ulangan Perlakuan Total
= PO P1 P2 P3
5 Ul 4,13 4,13 4,43 5,00 17,69
= U2 4,10 4,14 4,16 4,93 17,33
& U3 4,00 4,16 4,60 4,59 17,35
=
— Total 12,23 12,43 13,19 14,52 52,37
_—
(pRataan 4,08 4,14 4,40 4,84
~STDEV 0,07 0,02 0,22 0,22
-~
4]
R =L
©  tk
(=
_ (52,37)?
T 43
_ 2742,62
12
= 228,55
JKT =X (Yij)?- FK
=(4,13)2+ (4,13)2 + .......... +(4,59)2 - 228,55
¥ =229,83-228,55
f+¥]
& =128
E % (Yi)?
J§P i FK
_(12,23)%+ (12,43)%+ (13,19)%+(14,52) ?

688,88

=1,08

_(17,69)

_IO0?

— 228,55
3

— 228,55

= 229,63 — 288,55

FK

2+(17,33)%+(17,35)*

nery wisey ;gw&gﬁeung JO AJISIdATU) DT
A

— 288,55
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U.\/I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
u__._...l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
m.' hm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
lh_\_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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K@elompok 2 0,02 0,01

Perlakuan 3 1,08 0,36 11,717 4,76 9,78
SGalat 6 0,18 0,03

“Total 11 1,28

o
Igterangan :Fhitung > Ftabel berarti perlakuan menunjukkan berpengaruh sangat nyata

= (P <0,01) **
*0ji DMRT

=

w

(=

0 KTG
37k

Py
ﬁj‘_ 0,03

4 3
Sy=0,1
Urutan nilai rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar
PO P1 P2 P3
4,08 4,14 4,40 4,84

Perlakuan SSR5% LSR5% SSR 1% LSR 1%

| 2 3,46 0,41 5,24 0,52

§: 3 3,58 0,36 5,43 0,54

o 4 3,64 0,36 5,54 0,55

w

&
Pzrlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% KET
Pe-P1 0,06 0,41 0,52 NS
PO-P2 0,32 0,36 0,54 NS
PO-P3 0,76 0,36 0,55 o
P2-P2 0,26 0,41 0,52 NS
RE-P3 0,70 0,36 0,54 <
P2-P3 0,44 0,41 0,52 NS
L)

w

=

&

=

&
Superskip
Pe® P1*° P2 p3°

R

V]

&,

=

z 40
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Lémpiran 3. Data dan Analisis Ragam Vitamin C Es Krim Susu Sapi dengan
Penambahan Terong Belanda

s
Q
-
“Ulangan Perlakuan Total
= PO P1 P2 P3
3 Ul 1,20 0,90 1,73 2,16 5,99
= U2 0,73 0,87 1,76 2,19 5,55
~ U3 0,80 0,90 1,71 2,18 5,59
=
— Total 2,73 2,67 5,20 6,53 17,13
_—
«pRataan 0,91 0,89 1,73 2,18
~STDEV 0,25 0,02 0,03 0,02
-~
4]
R =2
otk
(=
_ (17,13)?
T a3
_ 293,44
12
= 24,45
JKT =2 (Yij?-FK
= (1,20)2 + (0,90)2 + .......... +(2,18)2 - 24,45
= 28,22 — 24,45
< =3,77
0
- N2
ke =200 kg
Kk
_ (2,73)%+ (2,67)2-; (5,20)%2+4(6,53) 2 _ 2445
=842% o445
3
= 28,08 — 24,45
=3,63
_I(Y)*

FK

_(5,99)%+(5,55)?+(5,59)*
- 4

= 24,48- 24,45

— 24,45
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U.\/I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
u__._...l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
m.' hm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
lh_\_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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K@elompok 2 0,030 0,015
Perlakuan 3 3,63 121 71,187 4,76 9,78
YGalat 6 0,10 0,017
“Total 11 3,77
o
Kgterangan :Fhitung > Ftabel berarti perlakuan menunjukkan berpengaruh sangat nyata
P <0,01) **
3 (P <0,01)
*ji DMRT
=
z
w
KTG
5= |—
> k
4]
%U_ 0,017
A 3
(=
Sy =0,075
Urutan nilai rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar
P1 PO P2 P3
0,89 0,91 1172 2,18
Perlakuan SSR5% LSR5% SSR 1% LSR 1%
2 3,46 0,26 5,24 0,39
@ 3 3,58 0,27 5,43 0,41
B4 3,64 0,27 5,54 0,41
[g°]
@
Pﬁrlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% KET
P%-PO 0,02 0,26 0,39 NS
P&+P2 0,84 0,27 0,41 fale
PE-P3 1,29 0,27 0,41 *x
PR-P2 0,82 0,26 0,39 Hox
P@-P3 1,27 0,27 0,41 P
RZ-P3 0,45 0,26 0,39 |
erskip
p1*  p2® p3°
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Lémpiran 4. Data dan Analisis Ragam pH Es Krim Susu Sapi dengan

Penambahan Terong Belanda

i
Q
-
“Ulangan Perlakuan Total
= PO P1 P2 P3
5 Ul 6,10 6,00 5,80 5,60 23,50
— U2 6,20 6,10 6,00 5,40 23,70
~ U3 6,00 6,00 5,80 5,40 23,20
| =
— Total 18,30 18,10 17,60 16,40 70,40
——
«nRataan 6,10 6,03 5,87 5,47
~STDEV 0,10 0,06 0,12 0,12
-~
4]
R =L
otk
(=
_ (70,40)?
T 43
_ 4956,16
T 12
=413,01
JKT =X (Yij)?-FK
=(6,10)2 + (6,00)2 +.......... + (5,40)% - 413,01
¥ =413,82-413,01
0
& =0,81
@
]
ke =200 K
S
5' _ (18,30)%+ (18,10)2-; (17,60)%+(16,40) 2 413,01
[ ]
n
e _1241,22
= = —413,01
Q
™ = 413,74 - 413,01
7))
E =073
5 T (Yj)?
Bk =2 FK
L)
=
=g _ (23,50)%+(23,70)%+(23,20)2 413,01
P 4
%]
=
=}
e 44
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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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P@grlakuan 3 0,73 0,24 30,07 4,76 9,78
—<Galat 6 0,05 0,01

—~Total 11 0,81
Keterangan :Fhitung > Ftabel berarti perlakuan menunjukkan berpengaruh sangat nyata

=) (P <0,01) **

QO
*Bji DMRT

=

=
S;_ KTG

D7\ k

(=

w

il 0,01
S?ij_ 3
S$ = 0,06

(=
Urutan nilai rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar
P3 P2 P1 PO
5,47 5,87 6,03 6,10

Perlakuan SSR5% LSR5% SSR1% LSR 1%

5 2 3,46 0,20 5,24 0,30

® 3 3,58 0,20 5,43 0,31

= 4 3,64 0,21 5,54 0,32

=

n

(e

Pérlakuan Selisih ~ LSR 5% LSR 1% KET
P8-P2 0,40 0,20 0,30 foled
P3-P1 0,56 0,20 0,31 K
P3-PO 0,63 0,21 0,32 A%
P2-P1 0,16 0,20 0,30 NS
P2-P0 0,23 0,20 0,31 NS
PZ-PO 0,07 0,21 0,32 NS
z

9p]

L)
Stperskip

pz*  p2® pP1® PO°

>

%]

&,
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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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Penimbangan sari terung belanda
Proses pencampuran sari terung

belanda ke adonan

=
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UEN Suska Riaf - I —.ip. age th Syarif Kasim Riau
Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
..um_.—m.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.
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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Penimbangan es krim terung belanda
Es krim PO

Proses memasukkan adonan ke es krim

maker

=

P{Bses pasteurisasi
=
w
Proses keluarnya es krim dari es krim maker

£
y & Sultan Syarif Kasim Riau

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.

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

m terung belanda

I Z% uska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

/\ Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
.u_cm.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.
Iu/eh 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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