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SURAT PERNYATAAN

©
o
Sgya yang bertanda tangan di bawah ini :

Nama : Alfan Hidayat Mauludi

NIM © 11980112635

Tempat/Tgl. Lahir Salo Baru/ 15 Juni 2000

Féf(ultas : Pertanian dan Peternakan

Prodi :  Peternakan

Jﬁcﬂul Skripsi . Sifat Fisik Es Krim Susu Sapi dengan Penambahan Jus
2 Buah Nanas (4dnanas comosus L Merr) pada
Q;J Konsentrasi Berbeda
Q

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 sumbernya.

3. Oleh karena itu Skripsi saya ini, saya nyatakan bebas dari plagiat.

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

“undangan.
W

Pekanbaru, 14 Mei 2024
Yang membuat pernyataan,

s

UPIAH
i

i

T8l
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METE
| TEMPE
@pD10ALx1562325

Alfan Hidayat Mauludi
11980112635
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g “Dia memberikan hikmah (ibmu yang berguna)

~ Kepada siapa yang dikehendaki-Nya.

% Barang siapa yang mendapat hikmah itu

;) Sesungguhnya ia telah mendapat Rebajikan yang banyak,
:; Dan tiadalah yang menerima peringatan

l Melainkan orang-orang yang berakal .

3} (Q.S. Al-Bagqarah: 269)

—
|

“..Raki yang akan berjalan lebih jauh, tangan yang akan berbuat lebifi banyak, mata yang
akan menatap lebif lama, leher yang aRan sering melihat ke atas, lapisan tekad yang seribu
Rali lebif keras dan hati yang akan beRerja lebih Reras, serta mulut yang akan selalu

berdoa...”
Alhamdulillahirobbil’ alamin.... Alhamdulillahirobbil alamin....
Alhamdulillahirobbil alamin....
ARfirnya saya sampai Re titik ini,
Sepercik Reberhasilan yang engRau hadiahkan padaku ya Rabb
Tak henti-hentinya aku mengucap syukur pada Mu ya Rabb

3jelg

{ Semoga sebuah Rarya mungil ini berkah dan menjadi amal shaleh bagiku dan menjadi
= kebanggaan bagi KeluargaKu tercinta

Ayah.... Ibu....
Tiada cinta yang paling suci selain Rasih sayang ayahanda dan ibundakyu.

JAIUM] dIU

Setulus hatimu ibu, searif arahanmu ayah.

ISIc

,.. Ibundaku dengan Rasih sayanyg berlimpah dengan wajah datar menyimpan Regelisahan

Jo

AtauRgh perjuangan yanyg tidak pernah RuRetahus,
Doakan agar Relak anakmu ini menjadi orang yang sukses dunia dan akfirat
Dalam menjalani kehidupannya nant,
TerimaRasih _Ayah dan Tbuku
Salam sayangku selabu untuk Ayah dan Ibuku.

eIy WISe) JireAg uejng

n
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= UCAPAN TERIMAKASIH

T

(W)

= . , , i

i Puji syukur penulis ucapkan kehadirat Allah Subhanahu Wata’ala yang

tééh memberikan rahmat dan karunia-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan
sgﬁpsi ini dengan judul “Sifat Fisik Es Krim Susu Sapi dengan Penambahan
Jus Buah Nanas (Ananas comosus L. Merr) pada Konsentrasi Berbeda”
sgaagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Peternakan pada
ngultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim
Riau.

»

"
QO

Saya persembahkan karya kecil ini untuk cahaya hidup yang senantiasa
ada disaat suka maupun duka, selalu mendampingi, saat ku lemah tak berdaya
yg(:itu sosok yang sangat luar biasa yang selalu menjadi sumber inspirasi, motivasi
dan semangatku yakni kedua orang tua ku tercinta ayahanda Agusman S.Ag dan
Ibunda Hayati Mufida S.Pd yang selalu memanjatkan doa kepada putra tercinta
dalam setiap sujudnya hingga aku bisa seperti saat ini. 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 saya tercinta Ayahanda Agusman S.Ag dan Ibunda Hayati
Mufida S.Pd mereka adalah yang terhebat yang selalu ada dan yang selalu
menjadi inspirasi buat penulis. Adikku tersayang Alfani Hidayati dan Aqila
Azahra yang tak pernah bosan memberi semangat dan mengingatkan penulis
untuk berusaha dan selalu berdoa agar semua dipermudah oleh Allah
Subhanahu Wata’ala. Saya juga berterima kasih kepada Ibuk Maisyarah S.Pt
yang telah banyak membantu dan memberi dukungan selama saya kuliah di
Pekanbaru. 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.

nery wisey JuedAg uejjng Jo A}ISIaAIU) JTWE[S] 33€3G
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Bapak Prof. Dr. Hairunnas, 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.

Bapak Dr. Irwan Taslapratama, M.Sc. selaku Wakil Dekan I, Bapak Dr.
Zulfahmi, S.Hut., M.Si selaku Wakil Dekan II, dan Bapak Dr. Syukria Ikhsan
Zam selaku Wakil Dekan III Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas
Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

Ibu Dr. Triani Adelina, S.Pt., M.P selaku Ketua Jurusan Ilmu Peternakan dan
Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi., M.Si selaku Sekretaris Jurusan Ilmu
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 Bapak
Dr. Deni Fitra, S.Pt., M.P selaku dosen pembimbing II 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 I dan Bapak Dr.
Elviriadi, S.Pi., M.Si selaku dosen penguji II saya yang telah memberikan
kritik dan sarannya untuk kesempurnaan skripsi ini.

Bapak Prof. Edi Erwan, S.Pt, M.Sc., Ph.D selaku Penasehat Akademik saya,
terimakasih 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.

Muhammad Zacky Azhari sahabat satu tim dalam penelitian dan sama-sama
berjuang dalam menyelesaikan skripsi ini yang sudah seperti keluarga sendiri
yang selalu ada saat suka maupun duka.

Teruntuk teman-teman seperjuangan semasa kuliah Jurusan Peternakan
angkatan 2019 kelas A, B, C dan D yang telah banyak memberikan semangat

dan dukungan kepada penulis dalam membuat skripsi ini sampai selesai, yang
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telah menjadi tempat kedua penulis dalam berkeluh kesah selama perkuliahan
Teruntuk teman-teman PKL Barokah Farm yang sama-sama merasakan
lelahnya PKL.

Teruntuk teman-teman KKN Padang Luas, Langgam, yang telah menghiasi
manis dan pahitnya masa KKN selama dua bulan yang telah kita lalui
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

Allah Subhanahu Wata’ala memberi balasan yang baik kepada mereka berupa

pahala berlipat ganda. Penulisan menyadari pada skripsi ini masih terdapat

kekurangan yang perlu disempurnakan. Semoga Allah Subbhanahu Wa Ta’ala

melimpahkan berkah dan taufik-Nya pada kita semua dan semoga skripsi ini

bermanfaat tidak hanya bagi penulis tapi juga untuk seluruh pembaca. Amin ya

Rabball’ Alamin.

nery wisey JrreAg uejng jo AJISIdAIU) dTWR[S] 3}€}G

Pekanbaru, Mei 2024

Penulis
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© RIWAYAT HIDUP

Alfan Hidayat Mauludi dilahirkan di Salo Baru, pada
tanggal 15 Juni 2000. Lahir dari pasangan Ayahanda
Agusman S,Ag dan Ibunda Hayati Mufida S,Pd, yang
merupakan anak Pertama dari tiga bersaudara. Masuk
sekolah dasar di SDN 011 Ganting Kecamatan Salo,
Kabupaten Kampar, Provinsi Riau dan tamat pada tahun

2013.

Pada Tahun 2013 melanjutkan pendidikan ke sekolah lanjutan tingkat pertama di
A
MTSN Model Kuok dan tamat pada tahun 2016. Pada tahun 2016 penulis

nrl:elanjutkan pendidikan ke SMAN 1 Salo Kecamatan Salo, 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 Ujian Tulis/Mandiri sebagai
mahasiswa di Program Studi Peternakan Fakultas Pertanian dan Peternakan
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau Pekanbaru.

Pada bulan Juli 2021 penulis melaksanakan Praktek Kerja Lapangan di
Pg_ternakan Barokah Farm. Pada bulan Juli sampai dengan Agustus 2022 penulis
n%:laksanakan Kuliah Kerja Nyata di Desa Padang Luas, Kecamatan Langgam,

Kabupaten Pelalawan. Pada Bulan Juni sampai juli 2023 penulis telah

W

melaksanakan penelitian di Laboratorium Teknologi Pasca Panen (TPP) Fakultas
P;irtanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau

Pekanbaru.

1

=  Pada tanggal 14 Mei 2024 dinyatakan lulus dan berhak menyandang gelar
Sgrjana Peternakan melalui sidang tertutup Program Studi Peternakan Fakultas

P.gi'tanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau

skanbaru.
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KATA PENGANTAR

Puji syukur kehadirat Allah Subhanahu Wa Ta’alla yang telah

AEH ©

memberikan kesechatan dan keselamatan kepada penulis sehingga dapat
©

menyelesaikan Skripsi dengan judul “Sifat Fisik Es Krim Susu Sapi dengan
Pénambahan Jus Buah Nanas (4nanas comosus L. Merr) pada Konsentrasi

B:%l‘beda”.
©  Penulis mengucapkan terima kasih kepada Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi.,
l\{{,z.)Si sebagai dosen pembimbing I dan Bapak Dr. Deni Fitra, S.Pt., MP sebagai
dosen pembimbing II yang telah banyak memberikan bimbingan, petunjuk dan
n’irbtivasi sampai selesainya Skripsi ini. Penulis mengucapkan terima kasih
lcgaada seluruh rekan-rekan yang telah banyak membantu penulis dalam
p%nyelesaian Skripsi ini, semoga mendapatkan balasan dari Allah Subbahanahu
wa Ta’ala.

Penulis sangat mengharapkan kritik dan saran dari pembaca demi
kesempurnaan penulisan Skripsi ini. Penulis berharap semoga hasil Skripsi ini
bermanfaat bagi kita semua baik untuk masa kini maupun masa yang akan

datang.

Pekanbaru, Mei 2024

Penulis
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SIFAT FISIK ES KRIM SUSU SAPI DENGAN PENAMBAHAN
JUS BUAH NANAS (Ananas comosus L. Merr)
PADA KONSENTRASI BERBEDA

Alfan Hidayat Mauludi (11980112635)
Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Deni Fitra

INTISARI

SNS NIN Y![1w e}did eH &

Susu sapi bermanfaat menunjang pertumbuhan dan kesehatan tubuh, baik
bﬁgi anak-anak, remaja maupun dewasa, sehingga untuk meningkatkan kosumsi

u dilakukan olahan seperti es krim. Salah satu bahan nabati yang digunakan
d alam pembuatan es krim adalah nanas. Nanas memiliki kandungan serat yang
tmggl Vitamin A,Vitamin C sebagai anti oksidan. Buah nanas memiliki rasa
manis hingga keasaman. Kandungan asam sitrat dan asam malat yang tinggi
meningkatkan cita rasa, menutupi bau dan memberikan efek penyegaran.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan jus buah nanas
(Ananas comosus L. Merr) sampai konsentrasi 15% ditinjau dari overrun, daya leleh, dan
total padatan es krim susu sapi. Pada konsentrasi berbeda, ditinjau dari kualitas fisik
meliputi overrun, total padatan, serta meningkatkan daya leleh. Penelitian ini
dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Perlakuan
yang diberikan dalam penelitian ini adalah jus buah nanas yaitu PO = jus buah
nanas 0%, P1 = jus buah nanas 5%, P2 = jus buah nanas 10% dan P3 = jus buah
nanas 15%. Parameter yang diamati yaitu kualitas fisik meliputi overrun, total
padatan dan daya leleh. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan jus
bpah nanas dengan konsentrasi sampai 15% tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terthadap overrun dan total padatan, berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
daya leleh. Kesimpulan penelitian ini penambahan jus buah nanas dengan
konsentrasi 0% sampai 15% dapat mempertahankan kualitas fisik meliputi
overrun, total padatan, serta meningkatkan daya leleh, dengan overrun 18,98-
23,79%, rata-rata daya leleh 12,98-13,59 menit dan rata-rata total padatan 42,62-

4%512%.

K':gta kunci: Susu sapi, jus buah nanas, es krim, sifat fisik, overrun, daya leleh,
dan total padatan.

i

nery wisey juredAg uejng jo £



‘nery eysng NN wizi eduey undede ynuag wejep Ul siny Ay yninjes neje ueibeqges yeAueqiadwew uep ueyjwnwnbusw Buele|iq 'z

NVIE YISAS NIN
o0}

‘nery eysng Nin Jelem bueA uebunuaday ueyibniaw yepn uedynbuad q

‘yejesew niens uenelun neje YUy uesiinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw| eAiey uesijnuad ‘uenuad ‘ueyipipuad uebunuaday ¥ymun eAuey uednnbuad ‘e

J1agquuns ueyingaAusw uep ueywnueduaw edue) 1ul sin} BAIEY yninjas neje uelibeqgas dinbusw Buelteq |

Buepun-Buepun 1Bunpuig e3dio seH

. PHYSICAL PROPERTIES OF COW MILK ICE CREAM
\§{ITH ADDITION PINEAPPLE FRUIT JUICE (4nanas comosus
L Merr) AT DIFFERENT CONCENTRATIONS

Alfan Hidayat Mauludi (11980112635)
Under the guidance of ITrdha Mirdhayati and Deni Fitra

ABSTRACT

NS NIN qIIw e1dio ye

Cow's milk is useful for supporting the growth and health of the body, both
féﬁ’ children, teenagers and adults, so to increase milk consumption it is processed
like ice cream. One of the vegetable ingredients used in making ice cream is
pineapple. Pineapple has a high fiber content. Vitamin A, Vitamin C as anti-
oxidants. Pineapples have a sweet to sour taste. The high content of citric acid
and malic acid improves the taste, masks the smell and provides a refreshing
effect. This research aims to determine the effect of adding pineapple juice
(Ananas comosus L Merr) to a concentration of 15% in terms of overrun, melting
power and total solids of cow's milk ice cream. At different concentrations, in
terms of physical qualities including overrun, total solids, and increasing melting
power. This research was conducted using a Randomized Block Design (RBD).
The treatment given in this study was pineapple juice, namely PO = 0% pineapple
juice, P1 = 5% pineapple juice, P2 = 10% pineapple juice and P3 = 15%
Pineapple juice. The parameters observed are physical quality including overrun,
total solids and melting power. The research results showed that the addition of
pineapple juice with a concentration of up to 15% had no significant effect
(P>0.05) on overrun and total solids, it had a very significant effect (P<0.01) on
m:gzlting rate. The conclusion of this research is that adding pineapple juice with a
concentration of 0% to 15% can maintain physical quality including overrun,
total solids, and increase melting rate, with an overrun of 18,98-23,79%, an
average melting power of 12,98-13,59 minutes and an average total solids of
42;62-46,12%.

p
K~Ey words: Cow's milk, pineapple juice, ice cream, physical properties, overrun,
meltmg rate, and total solids.
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I.PENDAHULUAN

~\
Q)

T
I:1. Latar Belakang
€ Susu secara alami merupakan bahan makanan manusia baik dalam bentuk

aslinya namun dapat pula dalam bentuk olahan. Susu yang dijadikan bahan
makanan berasal dari berbagai hewan seperti sapi. Susu sapi memiliki komposisi
sé_léagai berikut: lemak 3,9%, protein 3,4%, laktosa 4,8%,abu 0,72%, dan air
SEI% ditambah bahan-bahan lain dalam jumlah sedikit seperti asam sitrat, enzim-
eéz.;im, fosfolipid, vitamin A, B dan C (Muchtadi, 2009).

i Susu bermanfaat menunjang pertumbuhan dan kesehatan tubuh, baik bagi
aigk-anak, remaja maupun dewasa, sehingga untuk meningkatkan kosumsi susu
dﬁakukan olahan seperti es krim. Menurut Badan Standarisasi Nasional yang
tercantum dalam SNT No. 01-3713-1995 adalah jenis makanan semi padat yang
dibuat dengan cara pembekuan tepung es krim dari campuran susu, lemak hewani
maupun nabati, gula dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan makanan
yang diizinkan. Es krim adalah buih setengah beku yang mengandung lemak
teremulsi dan udara. Bahan utama dari es krim adalah lemak (susu), gula, krim
dan air. Sebagai tambahan diberi gula, emulsifier, stabilizer dan perasa (Chan,
2009).

«» Susu pada es krim mengandung komposisi utama lemak, protein, laktosa,
dgh mineral. Komposisi lemak tergantung pada jenis ternak, jumlah dan
kcrzmposisi yang diberikan, iklim, suhu, waktu, laktasi, prosedur pemerahan, umur
dnél} kesehatan ternak (Yuliarti, 2008). Syarat mutu es krim yaitu mengandung
lémak minimal 5,0%, gula yang dihitung sebagai sukrosa minimal 8,0%, protein
Imnlmal 2,7%, dan padatan-padatan minimal 3,4% (Astawan, 2008).

Nanas merupakan buah tropis yang memiliki kandungan Vitamin

A’Vltamln C sebagai anti oksidan. Buah nanas memiliki rasa manis hingga

J1SID!/

JO %

kg,asaman Kandungan asam sitrat dan asam malat yang tinggi mampu
n;tcnmgkatkan cita rasa, menutupi bau, dan memberikan efek penyegaran, jenis

b

are!

h ini tergolong mudah untuk didapatkan.

Buah nanas memiliki kandungan serat yang tinggi. Tingginya kandungan

[y v,«'\"g

t buah nenas dapat berpengaruh pada total padatan es krim, peningkatan total

p atan es krim dengan penambahan buah nanas mampu menambah tekstur

neny ung"»
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(%lembutan) pada es krim, Es krim dengan total padatan tinggi dapat
menurunkan overrun, semakin tinggi overrun es krim, semakin cepat meleleh,
sgii)aliknya semakin rendah overrun semakin lama es krim meleleh, Es krim buah
n%nas memiliki overrun yang tinggi sehingga menyebabkan es krim akan lama
nieleleh.

Penelitian sejenis tentang penggunaan buah-buahan dalam pembuatan es

krim sudah dilaporkan oleh Kamil (2020). Penambahan buah naga merah 30%

N4 11w

dan tepung bekatul 3% dalam pembuatan es krim susu sapi menghasilkan
pghingkatan total padatan, kecepatan leleh, kadar lemak, kadar serat kasar, dan
aktivitas antioksidan, namun semakin banyak penambahan buah naga merah dan
te%ung bekatul menurunkan overrun es krim. Perlakuan terbaik es krim dengan
Véfiasi penambahan buah naga merah 30% dan tepung bekatul 3% dengan total
p;datan 27,58%, kecepatan leleh 25,18 menit, overrun 13,27%, kadar lemak
0,79%, kadar serat kasar 5,64% dan aktivitas antioksidan 42,56%.

Berdasarkan hasil penelitian Sanggur (2017) peningkatan persentase nanas
(Ananas comosus L Merr) pada es krim berpengaruh pada karakteristik
organoleptik meliputi rasa, aroma, warna, dan tekstur tetapi tidak berpengaruh
pada nilai kesukaan. Persentase nanas (Ananas comosus L Merr) yang paling baik
digunakan pada es krim yaitu persentase 20%. Semakin tinggi presentase
p;i.{ﬁambahan nanas (4Ananas comosus L Merr) pada pembuatan es krim, maka

semakin memperlambat es krim meleleh.

S

Berdasarkan hasil penelitian Chauliyah (2015) dengan penambahan nanas

ue]

ngxdu 40% dalam es krim memiliki kadar beta karoten, vitamin C, dan aktivitas
aiét‘ioksidan paling tinggi, laju mencair paling rendah dan tingkat penerimaan
tq%hadap warna, aroma, rasa paling tinggi. Rasa asam dan manis pada buah nanas
nifémberikan inovasi rasa baru pada es krim, bahan nanas pada es krim akan
%mberikan citra rasa serta meningkatkan kandungan gizi produk, selain itu,
tiéf;gginya serat pada nanas memungkinkan menambah nilai total padatan es krim,
T§tal padatan es krim yang tinggi memungkinkan memberikan tekstur yang

lg;y;nbut serta memperlambat daya leleh es krim.

nery wisey jured
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Berdasarkan hal tersebut, peneliti memanfaatkan buah nanas sebagai bahan

Q)

datam pembuatan es krim, vitamin C tinggi, ketersediaan cukup di Provinsi Riau

QO
dan mudah didapatkan dalam kondisi segar, oleh sebab itu telah dilakukan
)

penelitian yang berjudul “Sifat Fisik Es Krim Susu Sapi dengan Penambahan

Jus Buah Nanas (4dnanas comosus L. Merr) pada Konsentrasi Berbeda.
=

15. Tujuan Penelitian
= Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan jus
byah nanas (4nanas comosus L Merr) sampai konsentrasi 15% terhadap overrun,

d;ya leleh, dan total padatan es krim susu sapi.
-~
j4h]

1:3. Manfaat Penelitian
Q)
= Manfaat penelitian adalah memberikan informasi dan referensi kepada
masyarakat tentang sifat fisik es krim susu sapi dengan penambahan jus buah

nanas untuk menghasilkan makanan yang disukai dan menyehatkan.

1.4. Hipotesis Penelitian
Penambahan jus buah nanas 0% sampai konsentrasi 15% dapat
mempertahankan kualitas fisik meliputi overrun, total padatan, dan meningkatkan

daya leleh.
¥ p]
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I1. TINJAUAN PUSTAKA

=\
l\‘:‘]_J

Susu Sapi
Menurut Meutia dkk. (2016) susu adalah cairan yang berasal dari ambing

N
110 %EH

o

ternak perah yang sehat dan bersih, diperoleh dengan cara pemerahan yang benar
dan sesuai ketentuan yang berlaku. Kandungan yang dimiliki oleh susu tidak
df-trambah atau dikurangi dan belum dilakukan satu perlakuan apapun, kecuali
prcoses pendinginan.

i Sapi perah adalah sapi yang dikembangbiakan secara khusus karena
kénampuannya menghasilkan susu dalam jumlah besar, sehingga sering
d?;f—nanfaatkan oleh manusia yang mana mempunyai fungsi utama sebagai
p;;lghasil susu (Efata, 2018). Berdasarkan hasil survei, sapi perah yang cocok
untuk dibudidayakan di Indonesia adalah Friesian Holstein (Suriasih dkk., 2015).

Susu sapi perah merupakan sumber protein dengan mutu yang sangat tinggi,
dengan kadar protein dalam susu segar 3.5 %, dan mengandung lemak yang kira-
kira sama banyaknya dengan protein. Karena itu, kadar lemak sering dijadikan
sebagai tolak ukur mutu susu, karena secara tidak langsung menggambarkan juga

kadar proteinnya. Kandungan gizi susu sapi perah dapat dilihat pada Tabel 2.1.
Tabel 2.1. Kandungan Gizi Susu Sapi Perah dalam tiap 100 gram bahan segar.

No. Zat Gizi Kadar
a Air (g) 87,20
2 Karbohidrat (g) 4,70
3 Energi (K kal) 66,00
4 Protein (g) 3,30
-3 Lemak (g) 3,70
© Kalsium (mg) 117,00
2. Fosfor (mg) 151,00
8 Zat Besi (mg) 0,05
9 Vitamin A (SI) 138,00
10 Thiamin (mg) 0,03
2l Riboflavin (mg) 0,17
2 Niacin (mg) 0,08
13 Vitamin B12 (mg) 0,36

Stmber : Rukmana ( 2015)

4

Nanas

M JIEAS

Tanaman buah nanas (4Ananas comosus L Merr) merupakan tanaman yang

teir_masuk golongan tanaman tahunan. Susunan yang terdapat pada buah nanas
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y%tu akar, batang, daun, bunga dan buah. Akar nanas dapat dibedakan menjadi
akar tanah dan akar samping. Akar melekat pada pangkal batang dan termasuk
a%ar serabut, kedalaman perakaran pada media tanah yang baik antara 30-50 cm.
E%,tang merupakan tempat melekatnya akar, daun, bunga, tunas dan buah. Batang
te@iaman nanas cukup panjang 20-25 cm, tebal dengan diameter 2,0-3,5 cm,
bgruas- ruas pendek. Daun nanas memiliki panjang 130-150 cm, lebar antara 3-5
cé, daun berduri tajam meskipun ada yang tidak berduri dan tidak memiliki
tulang daun. Jumlah daun tiap batang sangat bervariasi antara 70-80 helai. Nanas
né@miliki rangkaian bunga majemuk pada ujung batang. Bunga bersifat
h(érmaprodit kedudukan diketiak daun pelindung. Masa pertumbuhan bunga dari
bﬁglan dasar menuju bagian atas membutuhkan sekitar 10-20 hari. Waktu dari
n%nanam sampai terbentuk bunga antara 6-16 bulan (Suprianto, 2016).

Tanaman nanas (Ananas comosus L Merr) merupakan salah satu komoditas
hortikultura yang mempunyai nilai ekonomi tinggi. Nanas termasuk jenis buah-

buahan tropika yang bersifat merumpun karena mampu membentuk anakan

(Sunarjono, 2005). Tampilan buah nanas dapat dilihat pada Gambar 2.1

Y

Gambar 2.1. Buah nanas
( Sumber : Dokumentasi penelitian, 2023)

Tanaman nanas mempunyai nama botani Ananas comosus L Merr.
asifikasi dari tanaman nanas yaitu memiliki kingdom plantae, divisi
rmatophyte kelas angiospermae, sub kelas monocotyledonae, ordo farinosae.

mily bromeliaceae genus ananas, spesies (dnanas comosus L Merr).
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_ Buah nanas yang dikembangkan di Indonesia menurut Nugraheni (2016)
)

sendiri digolongan menjadi 2 antar lain :

o

1= Golongan Cayenne

Buah nanas golongan cayenne umumnya tidak berduri atau permukaan daun

®1d10

us pada ujungnya. Buah nanas berukuran besar silindris, mata buah sedikit

w

tar atau tidak menonjol, berwarna hijau kekuning-kuningan, rasa sedikit asam.

©

d

B:ﬁ:—ah nanas Subang memiliki ukuran buah besar dan bentuk menggelembung,

dengan mahkota buah kecil, berair banyak, aroma kuat dan memiliki rasa yang
ménis.
22 Golongan Queen

;; Buah nanas golongan queen memiliki permukaan daun pendek dan berduri
tajam. Buah nanas berukuran sedang sampai dengan besar. Bentuk dari buah
lc:njong mirip dengan kerucut sampai silindris, mata buah menonjol, buah yang
matang berwarna kuning kemerah-merahan dan memiliki aroma rasa buah yang
manis. Tanaman buah nanas golongan queen dapat ditemukan di daerah
Palembang dan Bogor. Buah nanas Palembang memiliki ukuran buah kecil,
mahkota buah besar dan rasa manis, sedangkan nanas Bogor memiliki ukuran
buah kecil, kulit kuning, daging buah berserat halus, dan rasa manis. Menurut
Nuraini (2014) buah nanas (4nanas comosus L. Merr) mengandung air dan serat
yzilg tinggi seperti, homoselulosa 67 %, selulosa 38-48 %, alpa selulosa 31 %,
lignin 17 %, serta pentosa 26 %.

2:3 Es Krim

é Es krim merupakan produk hasil dari olahan susu yang mengandung lemak
tei'emulsi dan udara, dimana sel-sel udara berperan untuk memberikan tekstur
lé}nbut pada es krim. Es krim adalah jenis makanan semi padat yang terbuat dari
pgr‘nbekuan tepung es krim atau campuran susu, lemak hewani maupun nabati,
gﬁia dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan makanan yang diijinkan
(%\II, 1995). Menurut Azuri dan Bambang (2003), es krim adalah produk beku

y%hg dibuat dari campuran susu, gula, zat penstabil, atau tanpa kuning telur.

éf_élain itu, dapat ditambahkan buah-buahan dan zat pemberi warna.
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Metode pembuatan es krim dapat dibedakan menjadi metode konvensional

d;n inkonvensional. Metode konvensional adalah metode sederhana yang
d%%akukan pengadukan dan pendinginan secara tidak bersamaan, dapat
r%%nggunakan mixer, es batu, dan garam sebagai wadah sekelilingnya. Metode
iﬁionvensional adalah metode pembaruan yang dilakukan menggunakan ice
crg_eam maker sehingga pengadukan dan pendinginan dapat dilakukan secara
b;zr-samaan. Metode pembuatan dengan mesin menghasilkan produk es krim yang
lebih baik dari pada metode konvensional (Hartatie, 2011).
¥ Kandungan lemak dalam es krim minimal 5% dari total bobot es krim (SNI,
l§-95) Pengelompokkan es krim berdasarkan kandungan lemak dan komponen
S;bld non lemak dapat dibedakan menjadi tiga kategori, yaitu standar, premium,
dén super premium. Kategori es krim standar minimal memiliki 10% kadar lemak
d;n 11% kadar padatan bukan lemak, es krim premium memiliki 15% kadar
lemak dan 10% kadar solid non lemak, sedangkan es krim super premium
memiliki 17% kadar lemak dan 9,25% kadar solid non lemak (Hartatie, 2011).
Proses pembuatan es krim melalui beberapa tahapan yang cukup panjang.
Tahapan pembuatan es krim meliputi tahap pasteurisasi, homogenisasi,
pematangan es krim dengan penyimpanan dalam lemari es, serta pembekuan dan
pengadukan (Saleh, 2004). Tahap pasteurisasi bertujuan untuk mematikan
né)fkroba patogen, tahap homogenisasi untuk menyeragamkan adonan serta
n&h:éningkatkan kekentalan adonan. Tahap pendinginan bertujuan untuk
nﬁ_ti:nghentikan pemanasan, selanjutnya adonan es krim akan mengalami
pgmbekuan dan pengadukan. Bahan dasar dalam membuat es krim adalah susu,

giﬂa stabilizer, emulsifier, dan flavour (Chan, 2008).

2

LS

Syarat Mutu Es Krim

Prinsip dalam pembuatan es krim adalah terbentuknya rongga udara pada

‘)A.}gfﬁia/“\ll

a@bnan es krim, sehingga diperoleh pengembangan volume es krim yang dapat
n‘mnjadlkan es krim lebih ringan dan tidak padat serta memiliki tekstur yang
lernbut (Hasanuddin dkk., 2011). Syarat mutu es krim dapat dilihat pada Tabel
o5
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Tabel 2.2. Syarat Mutu Es Krim

IST::O. Kriteria Uji Unit Standar
37 . Keadaan:
i Penampakan - Normal
= Rasa Normal
~ Bau Normal
3. Lemak % (b/b) Min 5,0
3. Gula dihitung sebagai sakarosa % (b/b) Min 8,0
4. Protein % (b/b) Min 2,7
&. Jumlah Padatan % (b/b) Min 34
6. Bahan Tambahan Makanan: Negatif
¢» Pemanis Buatan Sesuai SNI 01-0222-1987
=  Pewarna Tambahan
2 Pemantap dan Pengemulsi
%7 Cemaran Logam
A Timbal (Pb) mg/kg Maks 1,0
©  Tembaga (Cu) Maks 20,0
8 Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks 0,5
9 Cemaran Mikroba:
Angka Lempeng Total Koloni/g Maks 10’
Coliform APM/g <3
Salmonella Koloni/25 g Negatif
Listeria SPP Koloni/25 g Negatif

Sumber: Badan Standarisasi Nasional No. 01-3713-1995

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

dihitung sebagai sukrosa minimal 8,0%, protein minimal 2,7%, dan padatan
¥ p]
p§datan minimal 3,4% (Astawan, 2008). Komposisi dan syarat mutu es krim dapat

dglihat pada Tabel 2.3.

Tﬁ—bel 2.3. Standar Komposisi Es Krim

I{@rakteristik Persentase ( % )
Lemak 12,0

Zat padat susu bukan lemak ( MSNF) 11,0
Gula 15,0

Zat penstabil 0,3

Sumber : Azuri dan Bambang (2003)

Susu Skim

N
uejrBs jo

Susu skim adalah bagian susu yang tertinggal setelah diambil krim atau

képala susunya. Susu skim sering disebut sebagai susu tanpa lemak atau susu

s ]

bé_ﬁbas lemak. Hal ini dikarenakan kandungan lemaknya sangat rendah, maksimal

1% namun kandungan laktosa dan proteinnya sangat tinggi (sekitar 49,2% dan

nery wis
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32?2‘4%) serta kandungan kalorinya rendah. Susu bubuk skim biasanya
ditambahkan dalam produk susu untuk menambah nilai nutrisi dan memperbaiki

Q)
cita rasa (Susilorini dan Sawitri, 2006).

g‘ Skim milk adalah bagian susu yang tertinggal sesudah bagian fresh cream
dil;mbil sebagian atau seluruhnya. Skim milk biasanya diproses lebih lanjut
mg_enjadi bentuk bubuk (skim milk powder) dengan menggunakan spray dryer.
K?%-dar protein pada skim milk powder sangat tinggi yaitu sekitar 35%, sehingga
dapat berfungsi sebagai sumber protein. Kandungan lemak maksimal 1,5%,
sé:ﬂang kadar laktosa sekitar 49,5-52,0% (Mirzadeh et al., 2010).

7 Laktosa adalah karbohidrat yang terdapat dalam air susu. Laktosa tidak
t;gapat dalam bahan-bahan makanan yang lain. Laktosa lebih mudah diubah oleh
b'ékteri menjadi asam laktat yang menyebabkan susu menjadi asam. Kurang lebih
46% dari bahan kering susu adalah laktosa, sedangkan lebih dari 50% laktosa
terdapat dalam bahan kering susu bawah (Skim Milk Powder). Laktosa mudah
larut dalam air dan akan terhidrolisis oleh asam dan enzim lactase menghasilkan
glukosa dan galaktosa yang lebih mudah larut dalam air dari pada laktosanya
sendiri (Hadiwiyoto, 1994).

Laktosa yang terdapat dalam susu skim akan digunakan oleh bakteri sebagai

sumber energi dan sumber karbon selama pertumbuhan pada saat fermentasi.

SIfmber energi yang digunakan oleh bakteri dalam merubah menjadi asam laktat

{9

selain dari susu skim, sumber energi juga diperoleh dari bahan baku kacang hijau
at_%u bahan tambahan lain. Semakin banyak memproduksi asam laktat, semakin
tiﬁggi asam laktat yang terbentuk. Keasamaan yoghurt hasil percobaan dapat

mencapai 1,16% jumlah asam laktat (Albarri dan Tri Djoko, 2007).

Zfﬁ Kualitas Fisik Es Krim

2;6.1. Overrun

E“ Overrun merupakan sebuah parameter untuk mengetahui peningkatan
V'gume es krim karena adanya udara yang terperangkap ke dalam adonan es krim
akslbat proses agitasi (Oksilia dkk, 2012). Overrun adalah pengembangan volume
es‘ krlm akibat udara yang masuk atau terperangkap dalam adonan es krim karena
pfeses pengadukan (agitasi) saat pendinginan pada Ice Cream Maker (Hasanuddin

dki(, 2011). Overrun sangat berperan penting dalam pembuatan es krim karena

nery wisEy|



‘nery eysng NN wizi eduey undede ynuag wejep Ul siny Ay yninjes neje ueibeqges yeAueqiadwew uep ueyjwnwnbusw Buele|iq 'z

4%

=

A\

1¥IY VISNS NIN
o0}

‘nery eysng Nin Jelem bueA uebunuaday ueyibniaw yepn uedynbuad q

‘yejesew njens uenelun neje ynuy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw eArey uesiinuad ‘venpuad ‘ueyipipuad uebunuadsay ynun eAuey uednnbusd e

b

&

J1agquuns ueyingaAusw uep ueywnueduaw edue) 1ul sin} BAIEY yninjas neje uelibeqgas dinbusw Buelteq |

Buepun-Buepun 1Bunpuig e3dio seH

oyerrun berpengaruh terhadap tekstur es krim yang diperoleh. Overrun juga

dzpengaruhl oleh viskositas, semakin tinggi viskositasnya, maka overrun akan

Q)
semakin turun (Padaga dan Sawitri, 2005).
)

©
—

Menurut (SNI, 1995) bahwa standar overrun es krim yang baik menurut
ngiustrl rumah tangga biasanya berkisar antara 35-50%. Menurut Oksilia dkk
(2012) nilai overrun es krim dalam skala industri berkisar 70-80% sedangkan
dalam skala rumah tangga berkisar 35-50%.
2%.2. Daya Leleh

., Menurut Syafarini (2009) daya leleh adalah waktu yang dibutuhkan es krim
untuk meleleh seluruhnya pada suhu ruang sebagai salah satu parameter untuk
mengetahul kualitas es krim. Marshall dkk, (2003) menyatakan bahwa kecepatan
nYeleleh secara umum dipengaruhi oleh bahan penstabil, bahan pengemulsi,
keseimbangan garam dan bahan-bahan serta proses pengolahan dan penyimpanan.

Padaga dan Sawitri (2005) menyatakan bahwa es krim yang baik memiliki

rata-rata waktu meleleh sekitar 15-20 menit saat dihidangkan dalam suhu ruang.
Herlambang dkk, (2011) menyatakan lemak mempengaruhi laju mencairnya es
krim. Semakin tinggi jumlah agregat lemak, ketahanan terhadap pelelehan es krim
semakin tinggi.

: Muse and Hartel (2004) berpendapat bahwa kecepatan meleleh es krim
dipengaruhl oleh jumlah udara yang terperangkap dalam bahan campuran es krim,
kl;rstal es yang terbentuk, serta kandungan lemak didalamnya.

2%.3. Total Padatan

Total padatan adalah seluruh komponen padatan yang ada di dalam suatu

IN JIL

bghan pangan yaitu karbohidrat, protein, lemak, vitamin serta mineral. Standar
rriinimal total padatan es krim adalah 34% (BSN, 1995). Total padatan dalam
sﬁhtu produk dapat mempengaruhi sifat fisik dan kimianya, antara lain titik beku,
tmk didih, viskositas, dan kelarutan. Total padatan dipengaruhi oleh adanya
pgnambahan bahan pangan lainnya dalam adonan es krim. Nilai total padatan
sgling berhubungan dengan nilai overrun (Rachmawanti dan Handajani, 2011).

Menurut Astuti dan Rustanti (2014), total padatan berperan dalam

11eAg

melmbentuk tekstur es krim, dan terdiri dari semua bahan padat yang terdapat di

M

dalam es krim. Apabila total padatan terlalu rendah maka tekstur es krim yang

nery wis
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krim dan

lambat pelelehan. Menurut Marshall dan Arbuckle (2000), total padatan
ggi, es krim menjadi lembek dan lengket.

y%hg terlalu rendah mengakibatkan tekstur es krim menjadi kasar dan jika total
adatan terlalu tin

dgasﬂkan menjadi kasar namun total padatan yang terlalu tinggi akan
menghasilkan es krim yang lembek dan lengket. Total padatan dalam es krim

QO
memegang peranan penting dalam pembentukan tekstur es

o
n@'mper

melik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau
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III. MATERI DAN METODE

T

3:1. Tempat dan Waktu

¢ Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pasca Panen
©

Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim
Riau Pekanbaru pada bulan Juni sampai Juli 2023.

-~

32. Bahan dan Alat

< Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi, air, gula,
kgning telur, buah nanas, lemak nabati, maizena, dan whypp cream.

o, Peralatan yang digunakan untuk membuat es krim yaitu ice cream maker
ddn peralatan masak lain seperti kompor, pisau, timbangan analitik, gelas ukur,
p':énci, saringan, sendok, thermometer, baskom, food prosesor, mixer. Peralatan
yang digunakan untuk analisis nilai overrun ialah gelas beaker dan timbangan

analitik.

3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan metode eksperimen menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan dan 4 kelompok.
Perlakuan pada penelitian ini adalah penambahan jus buah nanas pada konsentrasi
béf‘beda Kelompok adalah hari pembuatan es krim : H1, H2, H3, H4.
Pgrlakuan pada penelitian ini adalah sebagai berikut:
: Tanpa penambahan jus buah nanas 0% (kontrol)
-: Penambahan jus buah nanas 5%
: Penambahan jus buah nanas 10%
: Penambahan jus buah nanas 15%

Komposisi bahan pembuatan es krim susu sapi dengan penambahan jus

31 “.lagguﬁg‘l J:—vltllg‘:]]

o
& /

ah nanas dapat dilihat pada Tabel 3.1.

12
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Tabel 3.1. Komposisi Bahan Pembuatan Es Krim Susu Sapi dengan Penambahan

)

Jus Buah Nanas.

Bahan % PO Pl P2 P3
Susu Sapi 70 65 60 55
Susu Skim 7 7 7 7
Whp Cream 10 10 10 10

uah Nanas 0 5 10 15

ula 12 12 12 12
ggar-agar 0,5 0,5 0,5 0,5
Kuning Telur 0,5 0,5 0,5 0,5
Total 100 100 100 100
w

3.4. Prosedur Penelitian

34.1. Penghalusan Buah Nanas

A
fab)

~. Buah nanas yang telah dikupas kulitnya lalu dicuci bersih dan direndam

dalam larutan garam selama 5 menit dan dipanaskan untuk menghilangkan rasa

pahit, selanjutnya buah nanas dihaluskan dan kemudian siap ditambahkan dalam

pembuatan es krim, Proses penghalusan buah nanas dapat diperhatikan pada

Gambar 3.1.

Buah Nanas

[@ 5]
2Nanas dihaluskan

'_’imenggunakan blender

S

| ]

D

anas siap digunakan
Antuk bahan campuran es

Ekrim

nery wisey Jrredg uejpng jo A3

Buah nanas yang telah dikupas

kulitnya lalu dicuci hingga bersih

%

Nanas direndam di dalam 25 ml

larutan garam

Gambar 3.1. Diagram Alir Pembuatan Jus Buah Nanas
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3%.2. Proses Pembuatan Es Krim (Susilawati, 2014)

; Pembuatan es krim susu sapi dimulai dengan melakukan pasteurisasi
tén{;hadap susu sapi pada suhu 63°C selama 30 menit, telur dan agar-agar
d%hasukkan kedalam susu yang sudah dipasteurisasi. Buah nanas yang sudah

—

dthaluskan ditambahkan kedalam susu sesuai level konsentrasi 5%, 10%, dan
é%, kemudian mixer adonan, setelah adonan diaduk, dilakukan pemasakan pada
aéanan es krim selama 4-24 jam kemudian masukkan adonan ke ice cream maker
seJama 15 menit kemudian siap untuk dianalisis.

Tféhap pembuatan es krim dengan penambahan jus buah nanas dapat diperhatikan

p{é)da Gambar 3.2.
Q

Susu sapi dimasukan ke dalam panci sebanyak 70 g, kemudian

ﬁitambahkan gula 120 g, susu skim 70 g.

\

Dimasukkan kuning telur 5 g dan Dipasteurisasi pada suhu
agar-agar 5 g 63°C selama 30 menit.

Ditambahkan jus buah nanas sesuai perlakuan (5,

10, 15%)
J

J]
Péngadukan Adonan selama + 15 menit

7

- Dimasukan ke dalam
Pemasakan adonan es krim selama 4 — 24 jam > | es krim maker selama
1; +15 menit
=
y
5 Es krim jus buah
= Gambar 3.2. Proses Pembuatan Es Krim

nery wisey juredg ue
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3§ Peubah yang Diamati

- Pengamatan pada penelitian ini adalah sifat fisik es krim susu sapi dengan
Q)

penambahan jus buah nanas yang meliputi : overrun, daya leleh dan total padatan.
)

3.5.1. Overrun

—

“  Menurut Goff and Hartel (2013) Pengukuran overrun untuk mengetahui
dgya kembang es krim. Pengembangan volume es krim dinyatakan sebagai
oiérrun dan dihitung berdasarkan perbedaan volume es krim dengan volume
adonan mula-mula. Pengukuran overrun dilakukan dengan menimbang beaker
g‘éﬁss 50 ml untuk wadah adonan es krim. Lalu adonan sebelum proses pembuihan
d:ﬁnasukan kedalam beaker glass sebanyak 50 ml dan ditimbang. Setelah proses
p%nbulhan es krim dimasukan pada beaker glass sebanyak 50 ml. Overrun dapat

di*hltung dengan rumus sebagai berikut :

W crrun = Berat adonan — berat adonan es krim X 100%
Berat adonan es krim

3.5.2. Daya Leleh

Daya leleh merupakan waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh
sempurna. Pengujian daya leleh pada es krim dilakukan menggunakan metode
resistensi pelelehan yaitu dengan mengambil es krim sebanyak 10-20 g, lalu
disimpan pada suhu ruang (+ 29°C ) sampai es krim meleleh sempurna. Resistensi
n}erupakan waktu yang diperlukan untuk mencairkan es krim pada volume
tc:ftentu. Es krim yang berkualitas baik resistens terhadap pelelehan.

3;5.3. Total Padatan (Sudarmadji dkk., 1997)

Cawan porselen terlebih dahulu dipanaskan pada suhu 105°C selama 1

IWe|s

jam, kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang
bé‘—ratnya Sampel sebanyak 2 g ditimbang dan ditempatkan ke dalam cawan
purselen kemudian dimasukkan ke dalam oven yang bersuhu 105°C selama 1 jam,
&grelah itu cawan porselen yang berisi sampel di masukkan ke dalam desikator
selama 30 menit dan ditimbang dengan neraca analitik. Perlakuan pemanasan
cgzvan dan penimbangan dilakukan berulang kali hingga diperoleh berat konstan.
Tgtal padatan dihitung berdasarkan rumus :

& berat akhir X 100%
Total Padatan = perat sampel

15
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3@%‘ Analisis data

— Data overrun, daya leleh dan total padatan hasil penelitian selanjutnya
dE'Dekap dan ditabulasi kemudian dilakukan analisis statistik mengunakan analisis
rggam dengan model RAK. Model matematis Rancangan Acak Kelompok (RAK)

rﬁ?:nurut Steel dan Torrie (1991), adalah sebagai berikut:

=]
= Yij = p + i + Bj + €ij
K_xceteragan:
Y3 : Sifat fisik yang diamati dari es krim dengan taraf sebesar i pada Pengamatan
ke-j
wn 5
p= : Nilai tengah umum (rata-rata populasi) sifat fisik es krim,
"[‘;f— : Pengaruh aditif taraf i terhadap sifat fisik es krim,
By : Pengaruh aditif dari kelompok pengamatan ke-j, dan
eff’ : Pengaruh galat percobaan dari taraf sebesar i pada pengamatan ke-j.
Q

Data diuji lanjut jika berbeda nyata (P<0,05) menggunakaan uji
DMRT. Analisis sidik ragam es krim susu sapi yang ditambahkan jus buah nanas
dapat dilihat pada Tabel 3.2.

Tabel 3.2. Analisis Sidik Ragam Es Krim Susu Sapi yang Ditambahkan Jus Buah

Nanas.
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= ulangan
t = perlakuan
= Y..()?
Faktor Koreksi (FK) =
<
m
Jumlah Kuadrat Total (JKT) =Y Yij*~FK
JEmlah Kuadrat Perlakuan (JKP) =) % — FK
J‘ yi2
Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK) L FK
nglah Kuadrat Galat (JKG) = JKT- JKP-JKK

n
Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) = JKP/dbP

tvadrat Tengah Kelompok (KTK) = JKK/dbK

nery wisey|
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JKG/dbG

B KTP
~ KTG
Rataan antara perlakuan yang berpengaruh nyata di uji lanjut menggunakan

ncan’s Multiple Range Test (DMRT) menurut Steel dan Torrie (1991).

K@%adrat Tengah Galat (KTG)
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Lémpiran 1. Data dan Persentase Overrun Es Krim Susu Sapi dengan
Penambahan Jus Buah Nanas.

Al &
ay
: Kelompok Perlakuan Total
= PO Pl P2 P3
Kl - - 10,66 28,41 39,07
5 k2 14,31 20,66 - - 34,97
— K3 19,64 19,78 - 18,63 58,05
= K4 22,99 24,33 17,54 24,33 89,19
< Total 56,94 64,77 28,2 71,37 221,28
< Rataan 18,98 21,59 14,1 23,79 55,32
g) STDEV 437747644 241335866  4,864895 4912311
FK = Y2
|tk
5 =(221.28)’
o 4.4
= =48.964.8384
16
=3060,302

JKT =X (Yij2-FK
= (68,53 - 3060,3024
=1636.2174
JKP = £ (Yij)-FK
k

= (56,94)* + (64.77)* + (28.20)* + (71,37)* - 3060,302

2 4
5 =13.326.233 - 3060,302
(¢°]
. 4
n
S -271256
JRK = X (Yij?-FK
c T
5 =(39,07)2 + (34.97)* + (58.05) + (89,19 - 3060,302
S 4
© =14.074 — 3060,302
< 4
Q
= = 458204
JKG = JKT — JKP — JKK

-

=1.636,217 - 271,256 — 458,204
=906,757
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1%
4,77
28

F tabel

5%
3,01

Fh
2,70
1,60™

KT
152,73
90,42
56,67

JK
458,20
271,26
906,76
1636,22

DB
4
4
16
24

Nel
V)
(@]

2
134.,
7 0
(@\l (@)
Il Il | |
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152,735
G = JKG
100,751
KTP
KTG
90.42
100,751
=0,897

458.204

= JKP
DBP
DBK
DBG
906.757
SK

K =JKK

tung
Tabel Anova
Kelompok
Perlakuan
Galat

ate Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

KéFP
Total
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Lémpiran 2. Data dan Waktu Daya Leleh Es Krim Susu Sapi dengan

Penambahan Jus Buah Nanas.

2 B
4]
-~
oKelompok Perlakuan Total
= PO Pl P2 P3
~ Kl 12,54 13,24 13,28 13,34 52,4
5 K2 13,06 13,39 13,43 13,42 533
— K3 13,12 13,44 13,49 13,53 53,58
=~ K4 13,2 13,51 14,05 14,08 54,84
< Total 51,92 53,58 54,25 54,37 214,12
Z Rataan 12,98 13,395 13,5625 13,5925 53,53
% STDEV 0,290888682  0,11445523 0,336786 0,334203
FK =Y?
|tk
o = (214,127
o 4.4
©  =45.847.374
16
=2.865,461
JKT = 2 (Yij)*-FK
= (12,54)2 + (13,24)> + (13,28)2....+ (14,08) - 2.865,461
=2.867,398 — 2.865,461
=1,94
JKP = X (Yij?-FK
k
o =(51.92)*+ (53,582 + (54.25)* + (54.37) - 2.865,461
= 4
® =11.465.662 —2.865,461
¥ 2]
e 4
5 =0,955
.
o .
JKK = X (Yij)?-FK
< T
S =(52.4)+ (53.3)* + (53.58)> + (54.84)* - 2.865,461
g 4
o =11.464,892 — 2.865,461
@ 4
= =0,762
&
JKG =JKT - JKP —JKK
S =1,937-0,955 0,762
- =0,220
%]
&,
e
5 29
o



‘nery eysng NN uizi eduey undede ynjuaq wejep (U sy eA1ey yninjes neje uelbeges yeAueqiadwew uep ueywnwnbusw Buele|q 'z

NV VISAS NIN
—
IU:

‘nery eysng Nin Jelem bueA uebunuaday ueyibniaw yepn uedynbuad q

‘ye[esew njens uenelun neje yiuy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw| eA1ey uesiinuad ‘uenipuad ‘ueyipipuad uebunuaday ymun eAuey uednnbusd ‘e

JJaquuns ueyingaAusw uep ueswnmuesuaw eduej (ul siny eAiey yninjes neje uelbeqeas dinbusw Buele|iq ‘|

Buepun-Buepun 1Bunpuilig e3dio jeH

KTP = JKP
i)r DBP
o =0,955
= 3
2 =0318
=]
KTK = JKK
- DBK
= =0,762
= 3
— =0,254
KIG = JKG
¢,  DBG
c  =0,220
= 9
Y =0,025
FéIU—Iitung = KTP
= KTG
=0,318
0,025
= 12,985
Tabel Anova
] F tabel
SK DB JK KT F hit
e 5% 1%
Kelompok 4 0,76 0,254 18,429
Perlakuan 4 0,95 0,318 23,085 3,01 4,77
Galat 16 0.22 0,013
Total 24 1,94
Keterangan : F hidung > F tabel 0.01 artinya perlakuan berpengaruh sangat nyata.
o
5P SSR5% LSR5% SSR1%  LSR 1%
g 2 3,00 0,17 4,13 0,23
5 3 3,65 0,21 4,79 0,27
2 4 4,05 0,23 5,19 0,29
@
- SELISIH LSR5% LSR 1%

-P1 0,41 0,17 0,23 ok
P0-P2 0,58 0,21 0,27 o
PO-P3 0,61 023 0,29 ok
[9p]

PI1-P2 0,16 0,17 0,23 Ns

-P3 0,19 0,21 0,27 Ns

P3 0,03 0,23 0,29 Ns
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P3
13,59

P2

13,56

P1
13,40

=
=%
©

12,98
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Lémpiran 3. Data dan Total Padatan Es Krim Susu Sapi dengan
Penambahan Jus Buah Nanas.

Buepun-Buepun 1Bunpuig e3dio seH

T

[4}]

o) Perlakuan

I_é_elornpok 0 1 7 3 Total
5 K1 42 36,50 33 45 156,5
s K2 43 41,50 54,50 48,50 187,5
— K3 47 51 46 52,50 196,5
= K4 38,50 45 41,50 38,50 163,5
 Total 170,5 174 175 184,5 704
“Rataan 42,625 435 43,75 46,125 176

CUSTDEV 3,49702254 6,09644705 8,967534  5,935416
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JKT = X (Yij2-FK
= (42)> + (36,50) + (33)....+ (38,50) - 30.976
=31.498 — 30.976
=522

JKP =% (Yij)*-FK
k

=(170.5)>+ (174> + (175)* + (184.5)> - 30.976

4
=124.011,5-30.976
4
=26,875
K=Z (Yi))*-FK
i T
= (156.,5)* + (187.,5)* + (196.5)> + (163.5) - 30.976
4
=124.993 —30.976
4
=272,25

G =JKT -JKP - JKK
=522-26,875-272,25
=222,875
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Proses Mesin ICM
Penimbangan Total Padatan

Pencampuran Bahan
Penimbangan Overrun Es Krim
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gujian Daya Leleh Es Krim

) Pen

Es Krim Jus Bah Nanas
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