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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 banyak
Dan 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 yang
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akan menatap lebih lama, leher yang akan sering melihat ke atas, lapisan tekad yang seribu
kali lebih keras dan hati yang akan bekerja lebih keras, serta mulut yang akan selalu
berdoa...”
Alhamdulillahirobbil’alamin....Alhamdulillahirobbil’alamin....
Alhamdulillahirobbil’alamin....
Akhirnya aku sampai ke titik ini,
Sepercik keberhasilan yang engkau hadiahkan padaku ya Rabb
Tak henti-hentinya aku mengucap syukur pada Mu ya Rabb
Semoga sebuah karya kecil ini menjadi amal shaleh bagiku dan menjadi kebanggaan bagi
keluargaku tercinta
Ayah.... Ibu....
Tiada cinta yang paling suci selain kasih sayang ayahanda dan ibundaku.
Setulus hatimu bunda, searif arahanmu ayah.
Ibundaku dengan kasih sayang berlimpah dengan wajah datar menyimpan kegelisahan
Ataukah perjuangan yang tidak pernah kuketahui,
Doakan agar kelak anakmu ini menjadi orang yang sukses
Dalam menjalani kehidupannya nanti,
Terimakasih Ayah dan Ibuku
Salam sayangku selalu untuk Ayah dan lbuku
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UJI KESUKAAN ES KRIM SUSU SAPI DENGAN PENAMBAHAN
TEPUNG DAUN KELOR (Moringa oleifera)

Rika Destiana (12080122569)
Di bawah Bimbingan Irdha Mirdhayanti dan Elfawati

INTISARI

Susu sapi merupakan bahan pangan hasil ternak yang dapat diolah menjadi
“berbagai macam olahan, salah satunya yaitu es krim. Komposisi es krim tergantung
?padajenis bahan atau ingredien yang digunakan. Ingredien yang digunakan pada
cpenelitian ini adalah tepung daun kelor. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
uji kesukaan es krim susu sapi dengan penambahan tepung daun kelor (Moringa
oleifera) ditinjau dari warna, rasa, aroma, tekstur serta keinginan mengonsumsi
kembali. Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan 4 perlakuan, sebagai kelompok adalah panelis tidak terlatih
sebanyak 70 orang. Perlakuan adalah penambahan tepung daun kelor yang terdiri
dari 0%, 1,25%, 2,5% dan 3,75%. Parameter yang diamati yaitu uji hedonik atau
tingkat kesukaan penelis terhadap rasa, aroma, warna, tekstur dan keinginan
mengonsumsi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung daun
Ukelor sampai 3,75% berpengaruh sangat nyata (P<0,01) menurunkan tingkat
ﬁkesukaan terhadap warna, aroma, tekstur, rasa serta keinginan mengonsumsi
akembali. Kesimpulan penelitian ini adalah persentase es krim yang dapat diterima
‘gpanelis yaitu pada perlakuan P1 (penambahan tepung daun kelor 1,25%) ditinjau
~tari warna, aroma, tekstur, rasa serta keinginan mengonsumsi kembali.

un

gkata kunci: es krim, tepung daun kelor dan uji kesukaan.
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¢ TEST THE LIKES OF COW MILK ICE CREAM WITH THE ADDITION OF
MORINGA LEAF FLOUR (Moringa oleifera)

Rika Destiana (12080122569)
Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Elfawati

ABSTRACT

ASNS NIN Ytw eydio ye

Cow's milk is a food product that can be processed into various kinds of
apreparations, one of which is ice cream. The composition of ice cream depends on
Athe type of ingredients or ingredients used. The ingredient used in this research is
mmorlnga leaf flour. This study aims to determine the liking test of cow's milk ice
“cream with the addition of Moringa oleifera flour in terms of color, taste, aroma,
texture and desire to consume again. This research was conducted using a
Randomized Group Design (RAK) with 4 treatments, as a group, there were 70
untrained panelists. The treatment was the addition of moringa flour consisting of
0%, 1.25%, 2.5% and 3.75%. The parameters observed were hedonic test or the
level of taste, aroma, color, texture and desire to consume. The results showed that
the addition of moringa flour up to 3.75% had a very significant effect (P<0.01) on
reducing the level of liking for color, aroma, texture, taste and desire to consume
again. The conclusion of this study is that the percentage of ice cream that can be
accepted by panelists is in treatment P1 (addition of moringa flour 1.25%) in terms
E{bf color, aroma, texture, taste and desire to consume again.

-Keywords ice cream, moringa leaf flour and favorability test.
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. PENDAHULUAN

1. Latar Belakang

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

uLejdioyeH @

iperoleh dengan cara pemerahan yang benar, dengan kandungan alaminya tidak
;:dikurangi atau tidak ditambah sesuatu apapun dan belum mendapatkan perlakuan
Capapun kecuali pendinginan (SNI, 2011). Menurut Aritonang (2017) susu sapi
jnempunyai kandungan zat-zat makanan yang sangat berguna baik bagi

flpertumbuhan anak-anak sapi maupun sebagai minuman untuk manusia. Zat

A

;’Jmakanan yang ada dalam susu mudah dicerna dan seluruh bahan yang terkandung

gdidalamnya secara sempurna dapat dicerna. Zat makanan yang terkandung pada
susu yaitu protein, lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin. Protein merupakan
komponen nutrisi utama di dalam susu sapi dan terdapat asam amino esensial yang
sangat diperlukan tubuh. Susu dapat diolah menjadi berbagai produk seperti es
krim, keju, kefir dan lain-lain. Salah satu produk olahan susu yang populer adalah
es krim.,

Es krim merupakan produk susu beku yang dibuat dengan membekukan
,adonan. Bahan utama dari es krim adalah lemak (susu), gula, krim dan air, sebagai
%tambahan diberi gula, emulsifier, stabilizer dan perasa (Chan, 2008). Es krim
ememiliki cita rasa yang menggugah selera, aroma yang harum, warna yang menarik
aéserta tekstur yang lembut. Komposisi es krim sangat beragam tergantung pada jenis
:lbahan atau ingredien yang digunakan. Ingredien adalah komponen yang digunakan
=dalam proses pembuatan suatu hidangan atau produk makanan. Ingredien
5_,mencakup berbagai macam bahan seperti bumbu, rempah, sayuran, buah, daging,
Esusu, gula, dan kacang-kacangan. Pemilihan dan kombinasi ingredien berperan
%enting dalam menentukan rasa, tekstur, dan karakteristik dari makanan yang
E":sdihasilkan. Ingredien yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung daun kelor.
Daun kelor (Moringa oleifera) mengandung antioksidan yang tinggi karena

alam kelor terdapat kandungan asam askorbat, flavonoid, fenolik, serta karotenoid

M Jriedg

(Aminah dkk., 2015). Flavonoid dalam kelor seperti quercitin dan fenolik

urise

~merupakan antioksidan yang menangkal spesies oksigen yang reaktif. Daun kelor
guga kaya akan nutrisi seperti kalsium, besi, protein, vitamin A, vitamin B serta

vitamin C. Kadar kalsium dalam daun kelor kering mencapai 1600-2200 mg/100 g
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©@ahan sehingga kelor banyak digunakan untuk meningkatkan sistem imun serta
énenyembuhkan berbagai penyakit (Gopalakrishnan et al., 2016). Potensi lain yang
Serkandung dalam daun kelor diantaranya adalah tinggi kandungan protein, [3-
1Skaroten, vitamin C, mineral terutama zat besi dan kalsium, bahkan dalam beberapa
ﬂiteratur dijelaskan kelor mempunyai kadar protein 3 kali dari protein telur, 25 kali
?at besi serta 3 kali vitamin C bayam, 12 kali kalsium serta 2 kali protein susu
ADiantoro dkk., 2015).
c:” Menurut Aminah dkk., (2015) pemanfaatan kelor masih belum banyak
%’Jiketahui, umumnya hanya dikenal sebagai salah satu menu sayuran, hal tersebut
Amendukung kenyataan bahwa sayuran belum bervariasi dalam pemanfaatannya.
gNamun jika dikembangkan lebih lanjut sayuran dapat diinovasikan menjadi olahan
lain. Kurangnya minat masyarakat dalam mengonsumsi sayuran dapat diatasi
dengan adanya inovasi dalam pengolahan sayuran menjadi makanan yang sedang
populer. Inovasi ini bisa berupa pengolahan sayuran menjadi es krim dan juga
menambah varian rasa es krim yang sebelumnya belum ada yaitu rasa daun kelor.
Wijayanti dan Ismawati (2016) telah menggunakan daun kelor pada
pembuatan es krim dengan level 4%, 6%, 8%, 10% dan 12% per 500 g Ice Cream
;Mixture dan mendapatkan penilaian terbaik panelis pada penambahan daun kelor
®4% dengan kriteria warna hijau keputihan, aroma tidak beraroma daun kelor, tekstur
é?[embut, rasa manis tidak berasa daun kelor, dan kesukaan yaitu suka. Hidayati
2(2022) juga telah melakukan penelitian tentang sifat sensoris es krim susu kambing
Edengan penambahan tepung daun kelor sebanyak 1,5%, 3%, 4,5% dan 6% dimana
r";;vpenambahan tepung daun kelor 1,5% menghasilkan tekstur es krim halus, berwarna
é'ﬁijau muda, memiliki aroma dan rasa tidak khas daun kelor. Adrian (2020) telah
Ec}g’neneliti uji hedonik es krim susu kambing dengan penambahan ekstrak daun
;jpandan wangi sebanyak 0%, 5%, 10% dan 15% dan mendapatkan perlakuan terbaik
Eyaitu 5% daun pandan wangi karena memiliki nilai warna 5,25%, aroma 5,08%,
§[asa 5,58% dan tekstur 5,04%. Sejauh ini belum ada laporan mengenai pembuatan
;7%3 krim susu sapi dengan penambahan tepung daun kelor. Daun kelor segar
gmempunyai aroma langu yang kuat, kadar air yang tinggi sehingga untuk
gnengurangi aroma langu, daun kelor dikeringkan dan diolah dalam bentuk tepung
“(Janah, 2013).
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© Penelitian ini menambahkan tepung daun kelor dari 1,25% sampai 3,75%
%alam formula es krim untuk melihat apakah dapat meningkatkan kesukaan dan
Sdaya terima es krim atau sebaliknya. Penambahan tepung daun kelor dengan
?iakaran yang berbeda diduga akan menghasilkan warna, rasa, aroma dan tekstur
§_S/ang berbeda pula. Untuk mengetahui penerimaan dan kesukaan panelis terhadap
?varna, rasa, aroma dan tekstur es krim yang telah ditambahkan dengan tepung daun
—kelor akan dilakukan uji kesukaan. Berdasarkan uraian tersebut telah dilakukan

g?)enelitian tentang uji kesukaan es krim dengan penambahan tepung daun kelor.

2. Tujuan Penelitian

nely eys

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
tepung daun kelor sampai 3,75% terhadap tingkat kesukaan es krim ditinjau dari

warna, aroma, tekstur, rasa serta keinginan mengonsumsi kembali.

1.3.  Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini adalah untuk memberikan informasi dan referensi uji
kesukaana es krim susu sapi dengan penambahan tepung daun kelor ditinjau dari

:!;\’Narna, aroma, tekstur, rasa serta keinginan mengonsumsi kembali.

o

=)

%1.4. Hipotesis

é’ Hipotesis dalam penelitian ini adalah penambahan tepung daun kelor
Zsampai 3,75% memberikan tingkat kesukaan tertinggi panelis terhadap warna,

roma, tekstur dan rasa serta keinginan mengonsumsi kembali es krim yang

ihasilkan.
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Il.  TINJAUAN PUSTAKA

1. Susu Sapi

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

|41 e}dig deH ®

ersih, yang diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, kandungan alaminya
Fidak dikurangi atau ditambah sesuatu apapun dan belum mendapat perlakuan

n

Zapapun kecuali proses pendinginan tanpa mempengaruhi kemurniannya (SNI,
22011). Susu sebagai hasil sekresi pada sapi masa laktasi, memiliki kandungan zat
T@izi yang terdiri dari cairan yang benar-benar bebas dari kolostrum dan
Amengandung tidak lebih 8,25% solid non fat dan 3,25 % lemak susu (Fitriyanto,
g2008). Syarat mutu susu segar dapat dilihat pada Tabel 2.1.

Tabel 2.1. Syarat Mutu Susu Segar

umber : Standar Nasional Indonesia (2011).

Menurut Williamson dan Payne (1993) susu terdiri dari air dan bahan kering.

No Karakteristik Satuan Syarat
1  Berat Jenis (pada suhu 27,5°C) g/ml 1,0270
minimum.
2  Kadar lemak minimum % 3,0
3  Kadar bahan kering tanpa lemak % 7,8
minimum.

4 Kadar protein minimum. % 2,8

5 Warna, bau, rasa, kekentalan. - Tidak ada perubahan
6  Derajat asam. °SH 6,0-7,5
=7 pH - 6,3-6,8
=8  Ujialkohol (70 %) v/v - Negatif
=9  Cemaran mikroba, maksimum:
E- - Total Plate Count CFU/mlI 1 x10°
c - Staphylococcus aureus CFU/mi 1x102
= - Enterrobacteriaceae CFU/mlI 1x103
5 10 Jumlah sel somatis maksimum Sel/ml 4 x 10°
£.11 Residu antibiotika (golongan - Negatif
< penisilin, tetrasiklin,
= aminoglikosida, mikrolida)
212 Uji pemalsuan - Negatif
= 13 Titik Beku °C -0,520 s.d -0,560
= 14 Uji peroxidase - Positif
%: 15 Cemaran Logam Berat, Maksimum:
= - Timbal (Pb) pg/mi 0,02
o - Merkuri (Hg) pg/mi 0,03
= - Arsen (As) pg/mi 0,1
=5
=
j+¥]
=

Bahan kering yang berada pada susu diantaranya lemak, protein, karbohidrat dan
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@vitamin. Sumoprastowo (2004) menjelaskan susu merupakan bahan makanan alami
gyang hampir sempurna, karena memiliki semua jenis sumber bahan makanan yang
Ssangat dibutuhkan manusia diantaranya zat gizi esensial seperti kalsium, lemak,
TEprotein dan vitamin. Lemak yang terdapat pada produk susu tidak terbatas hanya
ipada trigliserida melainkan juga ada beberapa golongan lipida. Kandungan gizi
éusu dapat dilihat pada Tabel 2.2.

—Tabel 2.2. Kandungan Gizi Susu per 100 gram

%) Kandungan zat gizi Komposisi
& Energi (kkal) 61
7 Protein (g) 3,2
— Lemak (g) 3,5
& Karbohidrat (g) 4,3
< Kalsium (mg) 143
Fosfor (mg) 60
Besi (mQ) 1,7
Vitamin A (mg) 39
Vitamin B1 (mQ) 0,03
Air (9) 88,3

Sumber : Depkes RI (2005)

2.2. EsKrim

Es krim merupakan makanan beku yang dibuat dari produk sapi perah
gseperti krim dan sejenisnya. Es krim adalah jenis makanan semi padat yang dibuat
@dengan cara pembekuan tepung es krim atau dari campuran susu, lemak hewani
%maupun nabati, gula dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan makanan

m

cyang diijinkan (SNI, 1995). Tampilan es krim dapat dilihat pada Gambar 2.1.

1,

I

Gambar 2.1. Es Krim
Sumber: Dokumentasi Penelitian (2024)
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© Es krim merupakan hasil campuran beberapa bahan baku seperti susu, gula,
%enstabil, pengemulsi serta bahan tambahan lainnya melalui proses pemanasan dan
“homogenisasi. Bahan tambahan seperti buah-buahan dapat dimanfaatkan untuk
%neningkatkan kualitas es krim. Subtitusi buah dengan konsentrasi yang tepat
i?nampu meningkatkan kekentalan, tekstur serta daya suka konsumen. Kekentalan
?an tekstur akan menentukan kualitas organoleptik es krim (Aisyah dkk., 2010).
= Ditinjau dari kandungan gizi, es krim merupakan produk yang kaya kalsium
(c’?jan protein karena bahan utamanya adalah susu. Kalsium dan protein adalah zat
T@izi yang dibutuhkan semua usia oleh karena itu es krim dapat dinikmati semua
Asia. Selain kandungan gizi, faktor yang berpengaruh terhadap tingkat kesukaan
rgkonsumen terhadap es krim adalah cita rasa es krim (Malaka, 2007). Kualitas es
krim sangat dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan, bahan tambahan
makanan yang digunakan dan proses pembuatan maupun proses penyimpanan

(Hartati dan Husnul, 2011).

2.3. Syarat Mutu Es Krim

Badan Standarisasi Nasional Indonesia (1995) menyatakan lemak yang
Eierkandung dalam es krim minimal 5%, sedangkan es krim yang beredar di pasaran
®memiliki kadar lemak sebesar 6,52%. Syarat mutu bahan baku pembuatan es krim
é?harus melalui pertimbangan Badan Standarisasi Nasional tahun 1995 yang
éfnencakup kadar lemak, sukrosa, protein, jumlah padatan, bahan tambahan
Zmakanan, cemaran logam, cemaran arsen dan cemaran mikroba. Es krim terdiri dari
§62 —68% air, 32 — 38% bahan padat dan udara (Malaka, 2007). Syarat mutu es krim
Ei)erdasarkan Standar Nasional Indonesia 01-3713-2018 seperti ditunjukkan pada

=]
oTabel 2.3.
=
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@rabel 2.3. Syarat Mutu Es Krim

§ Kriteria Uji Satuan Uji Satuan

= Keadaan :

©. Bau Normal

< Rasa Normal

; Total padatan Fraksi massa, % Min 31

=- Lemak Fraksi massa, % Min 5,0

= Protein Fraksi massa, % Min 2,7

< Cemaran logam :

= Timbal (Pb) mg/kg Maks 0,02

@ Cadmium (Cd) mg/kg Maks 0,05

& Timah (Sn) mg/kg Maks 40,0

& Merkuri (Hg) mg/kg Maks 0,02

- Cemaran arsen (As) mg/kg Maks 0,10

o Cemaran Mikroba :

< Enterobacteriaceae 10 koloni/g 102 koloni/g
Salmonella Koloni / 259 Negatif
Listeria monocytegenes 102 koloni/g Negetif

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2018)

2.4.  Kelor
Kelor (Moringa oleifera) merupakan tanaman yang berasal dari kawasan
sekitar Himalaya dan India, yang lama kelamaan menyebar sampai ke benua Afrika
uglan Asia Barat. Tanaman kelor merupakan jenis tanaman perdu yang dapat tumbuh
ﬁfhingga ketinggian 7-11 meter dengan umur tumbuh yang relatif panjang. Bagian
?;batang tanaman kelor berwarna putih kotor, berkulit tipis dengan permukaan yang
Ekasar, berbentuk kurus dan mudah patah. Tanaman kelor dapat tumbuh di daerah
_G:g_jataran rendah ataupun dataran tinggi pada segala kondisi tanah. Tanaman kelor
;;memiliki bunga berwarna putih dan berbunga sepanjang tahun. Bagian daun kelor

=memiliki warna hijau dengan bentuk yang bulat (Hendarto, 2019).

(0]

= Taksonomi tanaman kelor menurut Hendarto (2019) adalah Kingdom
§3Iantae (tanaman), Subkingdom  Tracheobionta (tanaman berpembuluh),
n:J;}uperdivision Spermatophyta (menghasilkan biji), Division Magnoliophyta
E(tanaman berbunga), Class Magnoliopsida (berkeping dua/dikotil), Subclass
;Dilleniidae, Ordo Capparales, Family Moringaceae, Genus Moringa, Species

-
=Moringa oleifera. Tampilan daun kelor dapat dilihat pada Gambar 2.2.

nery w
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Gambar 2.2. Daun Kelor
Sumber: Dokumentasi Penelitian (2023)

nery e)ysng NN Y!tw eydio yeH @

Daun kelor mempunyai rasa langu sehingga masyarakat lebih sering
memanfaatkannya menjadi sayuran atau lalapan. Pemanfaatan daun kelor masih
tergolong rendah, sehingga untuk meningkatkan nilai tambahnya, daun kelor
dijadikan tepung karena daun kelor memiliki karbohidrat yang cukup tinggi
sehingga dapat memenuhi syarat untuk dijadikan tepung (Janah, 2013). Tepung
daun kelor dapat dimanfaatkan sebagai bahan substitusi pembuatan olahan pangan.
Pengolahan daun kelor menjadi tepung dapat memperpanjang masa simpan daun

wn
skelor (Krisnadi, 2015). Tampilan tepung daun kelor dapat dilihat pada Gambar 2.3.

Gambar 2.3. Tepug Daun Kelor
Sumber : Dokumentasi Penelitian (2023)

Vitamin A pada serbuk daun kelor setara dengan 10 kali vitamin A

wisey JireAg uejng yo AJISIdATU) dDTWE[S]

;pada wortel, 17 kali kalsium pada susu, 15 kali kalsium pada pisang, 9 kali
nr-'fprotein pada yogurt dan 25 kali zat besi pada bayam (Zakaria, 2012). Kandungan
gizi tepung daun kelor dapat dilihat pada Tabel 2.4.
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@rabel 2.4. Kandungan Gizi Tepung Daun Kelor per 100 g

g} Unsur Satuan Kandungan
= Kadar air % 11,70

© Kadar abu % 11,03
S Kadar protein % 27,91

® Kadar lemak % 2,67

i Kadar klorofil-a Ma/g 16,80
= Nilai stabilitas warna 0,81

cSumber : Hathigah (2018)

5. Uji Organoleptik
Pengujian organoleptik atau sensori merupakan cara pengujian

menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk menilai mutu produk

B BYSRS N

SSetyaningsih dkk., 2010). Penilaian menggunakan alat indera meliputi spesifikasi
mutu kenampakan, bau, rasa dan konsistensi/tekstur serta beberapa faktor lain yang
diperlukan untuk menilai produk tersebut (SNI, 2006).

Uji organoleptik adalah uji kesukaan menggunakan uji hedonik meliputi
kesukaan terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur (konsistensi) serta penerimaan
keseluruhan. Panelis diminta mengamati, membau dan merasakan sampel yang
telah disediakan. Kemudian panelis diminta untuk mengisi skala numerik sesuai

Hmdengan tingkat kesukaannya. Skala numerik terdiri dari lima yaitu : 9 = sangat suka,

e

= suka, 5 = biasa, 3 = tidak suka dan 1 = sangat tidak suka (Marantha dan Ninik,

WEISLP3

014). Uji organoleptik menyangkut penilaian seseorang akan suatu sifat atau

kualitas suatu bahan yang menyebabkan orang menyenangi (Soekarto, 2000).

Rl

§IPATU)

5.1, Uji Hedonik
Uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak digunakan untuk

engukur tingkat kesukaan terhadap produk. Tingkat kesukaan ini disebut skala

n%_.}o A

“hedonik, misalnya sangat suka, suka, agak suka, agak tidak suka, tidak suka, sangat

ue

&tidak suka dan lain-lain (Setyaningsih dkk., 2010). Pengujian hedonik dipakai untuk
gmenguji reaksi konsumen terhadap suatu bahan atau mengetahui reaksi konsumen
Zerhadap sampel yang diujikan (Kartika, 1992).

Prinsip uji hedonik adalah panelis diminta untuk mencoba suatu produk

neLy wis

ertentu, kemudian setelah itu panelis diminta untuk memberikan tanggapan dan

penilaian atas produk yang baru dicoba tersebut tanpa membandingkannya dengan
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@yang lain (Setyaningsih dkk., 2010). Secara umum, tujuan dari uji hedonik adalah
T
ﬁntuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap produk dan untuk menilai

Skomoditi jenis atau produk pengembangan secara organoleptik (Michael, 2009).

Warna merupakan atribut fisik yang dinilai terlebih dahulu dalam penentuan
—mutu makanan dan terkadang bisa dijadikan ukuran untuk menentukan cita rasa,

(c’fekstur, nilai gizi dan sifat mikrobiologis (Nurhadi dan Nurhasanah, 2010). Warna

)

gnempengaruhi penerimaan suatu bahan pangan, karena umumnya penerimaan
“pahan yang pertama kali dilihat adalah warna. Warna yang menarik akan
g‘neningkatkan penerimaan produk. Warna dapat mengalami perubahan saat
pemasakan. Hal ini dapat disebabkan oleh hilangnya sebagian pigmen akibat
pelepasan cairan sel pada saat pemasakan atau pengolahan dan intensitas warna
semakin menurun (Elviera, 1988).

Warna merupakan karakteristik utama dari sebuah produk. Hampir 60%
penerimaan terhadap sebuah produk ditentukan oleh warna suatu produk dapat
menyebabkan seseorang menerima atau sebaliknya menolak produk tersebut.

ggkenyamanan atau ketidaknyamanan, bahkan bisa memengaruhi nafsu makan
:;(Dony, 2009).

el

)
~2.5.3. Aroma

Aroma merupakan daya tarik yang bisa merangsang indra penciuman

D

S&QA!HH

ehingga dapat mempengaruhi selera dari konsumen (Sinaga, 2007). Melalui aroma

I

&

apat memberikan dampak pada konsumen karena indra penciumannya yang

ampu mengenali makanan yang belum nampak namun sudah dicium oleh hidung

0

ebagai alat indra penciuman dari jarak jauh (Soekarto, 1990).

g ugyIn

Aroma merupakan hal terpenting dalam suatu produk untuk mengetahui

LIeA

kuliatas produk tanpa mencicipinya karena aroma merupakan bau-bauan yang

J

7harum yang berasal dari tumbuh-tumbuhan atau akar—akaran atau bahan pewangi

e

gmakanan atau minuman (Sakti, 2018). Aroma merupakan parameter yang sulit
;ﬁmtuk diukur sehingga biasanya menimbulkan pendapat yang berbeda-beda dalam

“menilai kualitas aroma. Hal ini disebabkan karena setiap orang memiliki perbedaan

10
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@enciuman meskipun setiap orang dapat membedakan aroma namun setiap orang

=
amemiliki tingkat kesukaan yang berbeda (Susilorini dan Sawitri, 2006).

5.4. Rasa
Rasa adalah tanggapan indra terhadap rangsangan saraf seperti manis pahit

llw g31d19 )

?sam terhadap indra pengecap dan lain lain. Rasa merupakan faktor yang paling

—dominan terhadap suatu produk. Meskipun beberapa parameter lain nilainya terlihat

(c’Baik, jika rasanya tidak disukai oleh konsumen maka produk tersebut ditolak.

EMenurut Soekarto ada empat jenis rasa dasar yang dikenali oleh manusia yaitu asin,

A4sam, manis dan pahit (Soekarto, 2000).

= Rasa terbentuk dari sensasi yang berasal dari perpaduan bahan pembentuk
dan komposisinya pada suatu produk makanan yang ditangkap oleh indera
pengecap serta merupakan salah satu pendukung cita rasa yang mendukung mutu
suatu produk (Pramitasari, 2010). Rasa juga dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu
senyawa kimia, suhu, konsistensi, dan interaksi dengan komponen rasa yang lain

(llmiati, 2020).

5.5, Tekstur
Tekstur merupakan ukuran dan susunan (jaringan) bagian dari suatu benda

ajels

1

satau makanan. Tekstur dapat dilihat secara langsung menggunakan indera

ux

éf)englihatan yaitu keras, lunak, halus, kasar, utuh, padat, cair, kering, lembab, liat,
Erenyah, empuk, dan kenyal (Sakti, 2018). Tekstur merupakan salah satu yang bisa
:—idiamati melalui jari karena jari ini akan melakukan perabaan terhadap makanan dan
ifnulut karena di dalam mulut makanan akan digigit, dikunyah dan ditelan sehingga

=]
sensasinya lebih terasa (Kartika, 1988).

n

= Tekstur makanan yang bisa dinilai adalah kebasahan (Juiceness),
Ekekeringan, kehalusan, kekerasan dan berminyak atau tidaknya makanan tersebut
§(Soekarto, 1985). Tekstur salah satu faktor yang mempengaruhi tingkat penerimaan
;7;)anelis terhadap produk. Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat yang dapat
sdiamati dengan melihat dan dirasakan pada waktu digigit, dikunyah, ditelan

Zataupun diraba dengan jari (Aliyah, 2010).
=]

11



‘nery eysnS NN uizi edue) undede ynjuaq wejep 1ul SN} eAIBY yninjas neje ueibegss yeAueqiadwsaw uep ueywnwnbusw Buele|q ‘g

AV VISAS NIN
o0

‘nery exsng NN Jelem Buek uebunuaday ueyiBnisw yepn uednnbusd 'q

‘yejesew mens uenelun neye Ly uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw eAley uesinuad ‘uenypuad ‘ueyipipuad uebunuadey ynun eAuey uedinbusd e

ud

h)

3
\n,val

h

JJlaquuins ueyingaAusiu uep ueywnjueouaw edue) 1ul sin} eAiey yninjes neje ueibeqgss diynbuaw Buele|q |

Buepun-Buepun 1Bunpuiiq ediy yey

@.5.6. Keingianan Mengonsumsi Kembali
T
0 Keinginan mengonsumsi kembali adalah suatu kegiatan seorang pelanggan

Ssaat melakukan pembelian pertama kali dan mempunyai sikap positif, sehingga
®)

—;

amakan mengalami pembelian secara berulang pada masa mendatang. Menurut
iMegantara (2016), Repurchase intention adalah niat seorang pelanggan untuk
inembeli produk yang sudah pernah di beli di masa lalunya.
= Niat membeli kembali dipengaruhi oleh sikap. Sikap adalah perasaan suka
(c’&tau tidak suka konsumen terhadap suatu objek yang dapat berupa barang, jasa,
cf})elayanan dan hal lainnya. Sikap menentukan keputusan konsumen untuk membeli
Aagi atau tidak. Semakin baik sikap konsumen terhadap suatu produk, maka semakin
ainggi pula niat membeli kembali mereka. Sikap positif yang dimiliki konsumen
setelah mempertimbangkan manfaat dari suatu produk, merupakan salah satu
penyebab adanya niat untuk membeli produk itu kembali di masa depan (Yudha

dan Sumiati, 2015)

2.6. Panelis

Pelaksanaan uji organoleptik memerlukan paling tidak dua pihak yang
Ebekerja sama, yaitu panel dan pelaksana kegiatan pengujian. Keduanya berperan
®penting dan harus bekerja sama, sehingga proses pengujian dapat berjalan dan
g'a"memenuhi kaidah objektivitas dan ketepatan (Setyaningsih dkk., 2010). Dalam
~pengujian organoleptik dikenal dengan nama panel. Panel adalah orang atau
Ekelompok yang bertugas menilai sifat atau komoditi berdasarkan kesan subjektif.
Orang yang menjadi anggota panel disebut panelis (Rahayu, 1998). Panelis

éusxa

dalah manusia bertindak sebagai instrumen yang dipakai dalam pengujian
rganoleptik untuk mengukur rangsangan yang berupa benda uji, baik yang bersifat

ubjektif maupun objektif. Setiap panelis yang terlibat dalam pengujian

%IIEJ)[H%}O

rganoleptik, disyaratkan berminat terhadap pekerjaan organoleptik, bersedia

LIeA

meluangkan waktu, dan mempunyai kepekaan yang diperlukan (Sarastani, 2010).

nery wisey J
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@) 1. MATERI DAN METODE

T

jay]

-~

23.1. Tempat dan Waktu

®)

o Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pasca Panen dan
3

Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Pertanian dan Peternakan

niversitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau pada bulan Desember 2023
ampai Maret 2024.

Bahan dan Alat
.1. Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi segar sebanyak

nely eAsns NN
NN

19,5 liter yang diperoleh dari Krumutan Pelalawan, susu skim bubuk 5 kg, whipping
cream 3,5 kg, gula pasir 4 kg, kuning telur 200 gram, agar-agar 200 gram dan daun
kelor 4 kg diperoleh dari Balai Penerapan Standar Instrumen Pertanian (BPSIP)
Kelurahan Maharatu, Kecamatan Marpoyan, Pekanbaru.
3.2.2. Alat

Peralatan yang digunakan untuk membuat es krim yaitu Ice Cream Maker
;ﬂan peralatan masak lain seperti kompor, pisau, timbangan analitik, gelas ukur,
®panci, sendok, thermometer, baskom, nampan, blender, mixer. Peralatan yang
é’digunakan untuk analisis kualitas organoleptik adalah formulir uji organoleptik,

~pena, sendok, cup es krim dan air minum.

3. Metode Penelitian
Metode penelitian bersifat eksperimen menggunakan Rancangan Acak

sJo Ayisgparun

elompok (RAK) dengan 4 perlakuan. Sebagai kelompok adalah panelis tidak
erlatih sebanyak 70 orang. Perlakuan adalah penambahan tepung daun kelor yang
erdiri dari 0%, 1,25%, 2,5% dan 3,75% sebagai berikut :

eAg uein

=P0: Tanpa penambahan tepung daun kelor 0% (kontrol)
§P1: Penambahan tepung daun kelor 1,25%
=p2: Penambahan tepung daun kelor 2,5%
?§P3: Penambahan tepung daun kelor 3,75%
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© Formulasi bahan penelitian es krim susu sapi dengan penambahan tepung
A
gaun kelor dapat dilihat pada Tabel 3.1.
STabel 3.1. Komposisi Bahan Pemuatan Es Krim Susu Sapi dengan Penambahan
= Tepung Daun Kelor
® Bahan PO P1 P2 P3
=.Susu Sapi 60 60 60 60
= Susu skim bubuk 17 15,75 14,5 13,25
< Whipping cream 10 10 10 10
— Tepung Daun Kelor 0 1,25 2,5 3,75
o Gula 12 12 12 12
& Kuning Telur 0,5 0,5 0,5 0,5
2 Agar-agar 0,5 0,5 0,5 0,5
- Total 100 100 100 100
asumber : Royandi (2023) dimodifikasi pada angka formulasi dan penambahan ingredien
c
3.4.  Prosedur Penelitian
3.4.1. Pembuatan Tepung Daun Kelor

Pengolahan daun kelor menjadi tepung daun kelor dilakukan menurut

Hathigah (2018) melalui beberapa prosedur yaitu :

1.
w
-r
-¥]
~
(g]
e
wn
]
B_ 2.
~
&
=
= 3.
(]
-
(7]
=
<
o)
L o]
w4,
=
=
<%
=
W
= 5.
0
H-
=
A
o
ol
=
=
0
o

Pemanenan, dilakukan pada pagi hari pukul 07.00-08.00 WIB. Daun kelor
dipanen dari pohon yang sudah berumur 2 tahun. Daun kelor yang dipilih
adalah yang berwarna hijau muda atau hijau tua yang terdapat pada tangkai
daun pertama di bawah pucuk sampai tangkai daun ketujuh.

Penyortiran, daun kelor yang segar dan bersih dipisahkan dari ranting dan
tangkainya.

Pencucian dan penjemuran, setelah disortir daun dicuci dengan air
mengalir sebanyak 1 kali. Setelah dicuci bersih, daun ditebar di atas jaring.
Daun kelor diangin-anginkan pada suhu 18°C selama 5 hari.

Penepungan, setelah daun kelor kering maka dilakukan proses penepungan
menggunakan blender.

Pengayakan, daun kelor yang sudah digiling diayak menggunakan ayakan
100 mesh (Surianti, 2015).
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@roses pembuatan tepung daun kelor dapat dilihat pada Gambar 3.1.

=] -
o Daun kelor muda atau tua yang
o segar
= )
o)) ~
3 Penyortiran dari daun kuning dan
= ranting
- (.
=
i Pencucian dan penjemuran pada suhu
c L 18°C selama 5 hari )
=
o g )
g Penepungan dengan blender
c g J

Pengayakan dengan ayakan100 mesh

Tepung daun kelor
Gambar 3. 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Daun Kelor (Hatigah, 2018)

9]
B
:—3.4.2. Proses Pembuatan Es Krim (Royandi, 2023) yang Telah Dimodifikasi
E Susu sapi dipasteurisasi pada suhu 63°C selama 30 menit. Selanjutnya
”é(uning telur dikocok hingga menjadi homogen atau tercampur rata. Kemudian
E‘susu skim bubuk dan gula pasir dimasukkan ke dalam susu yang sudah
(1]
edipasteurisasi sambil terus diaduk pada suhu 30°C selama 30 menit dan
Lgdihindarkan dari terbentuknya koagulan. Selanjutnya setelah campuran susu

Upasteurisasi, susu skim dan gula pasir dingin, dimasukkan kuning telur, agar-agar,
é:awhipping cream dan tepung daun kelor sesuai dengan perlakuan ( 0% 1,25%, 2,5%
Zdan 3,75%).

= Adonan setiap perlakuan diaduk dengan mixer selama 30 menit, lalu

isimpan dalam refrigerator selama + 24 jam untuk proses aging. Setelah itu

SEY] J1I

I

Zadonan dimasukkan ke dalam ice cream maker untuk proses penyergapan udara

b

Epada suhu -25°C sampai -30°C kemudian es krim dimasukkan ke dalam kemasan

dan disimpan dalam freezer selama 24 jam untuk pengerasan.

15
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@lahapan proses pembuatan es krim dengan penambahan tepung daun kelor

T
adisajikan pada Gambar 3.2.

nery ejxsng NN Y!tw ejdioy

nery w]sexé)ueﬂg ue}[ng Jo AJISISATU[) dDIWR[S] d}e1§

Pasteurisasi susu sapi pada suhu 63°C selama 30
menit

v

Pencampuran kuning telur, whipping cream dan
agar-agar

v

Homogenisasi pada suhu 30°C selama 30 menit

y

Penambahan tepung daun kelor sesuai perlakuan
(0%, 1,25%, 2,5% dan 3,75%)

y

Pengadukan adonan selama 30 menit

v

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

v

Penyergapan udara pada suhu -25°C sampai -30°C

v

Pengemasan

.

Pembekuan dalam freezer selama 24 jam

v

Es krim daun kelor

(Royandi, 2023)

ambar 3.2. Diagram Alir Proses Pembuatan Es Krim Tepung Daun Kelor
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@.5. Peubah yang Diamati

g Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah uji hedonik atau tingkat
Skesukaan penelis terhadap rasa, aroma, warna, tekstur dan keinginan mengonsumsi
1gkembali es krim susu sapi dengan penambahan tepung daun kelor. Penelitian ini
i?nenggunakan 70 panelis tidak terlatih, dimana panelis direkrut dari mahasiswa
iFakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim
ZRiau yang menyukai susu, sehat, tidak merokok, mampu membedakan rasa, aroma,
c:’\’/varna dan tekstur serta memiliki kepekaan terhadap indra pengecap, peraba, dan
cf})englihatan. Setiap panelis diminta untuk menguji sampel sebanyak 2 kali. Skala
Apengujian hedonik dapat dilihat pada Tabel 3.2.

4]
“Tabel 3.2. Skala Pengujian Hedonik (Warna, Aroma, Rasa dan Tekstur)

Skala Hedonik Skala Numerik
Sangat Suka 7
Suka 6-6,9
Agak Suka 5-5,9
Netral 4-4.9
Agak Tidak Suka 3-3,9
Tidak Suka 2-2,9
Sangat Tidak Suka 1-1,9
Sumber : Rahayu (1998)
o
=
®Tabel 3.3. Skala Pengujian Hedonik (Keinginan Mengonsumsi Kembali)
= Skala Hedonik Skala Numerik
=2 Sangat Ingin 7
A Ingin 6-6,9
gAgak Ingin 5-5,9
< Netral 4-4,9
» Agak Tidak Ingin 3-3,9
Z Tidak Ingin 2-2,9
© Sangat Tidak Ingin 1-1,9
gsumber : Rahayu (1998)
&3.6. Analisis Data
§_ Data dianalisis menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan
g?jnodel matematis menurut Steel dan Torrie (1991) sebagai berikut :
= Yij = +7i+ L]+ €ij
§.
=
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@K eterangan:

T

n;_Yij : Nilai pengamatan pada perlakuan ke-i ulangan ke-j

2y Rataan umum

®)

ari  : Pengaruh perlakuan ke-i

?pj : Pengaruh kelompok ke-j

gsij : Pengaruh galat percobaan dari taraf i ke-j

=

CC” Analisis sidik ragam es krim susu sapi yang ditambahkan tepung daun kelor

w

Zdapat dilihat pada Tabel 3.3.

py)

& Tabel 3.3. Analisis Sidik Ragam Es Krim Susu Sapi yang Ditambahkan Tepung

c Daun Kelor
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat ~ F Hitung F tabel
Keterangan  Bebas Kuadrat Tengah 0,05 0,01
Kelompok r-1 JKK KTK - -
Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - -
Galat (r-1)(t-1) JKG KTG
Total tr-1 - - - - -

Keterangan:
t = perlakuan

K = pengulangan

o v

“Faktor Koreksi (FK) = —

) tr

8,

~Jumlah Kuadrat Total (JKT) =X Yij? - FK

=

sJumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) =3 % ~FK

;hJumIah Kuadrat Kelompok (JKK) =X % -FK

wn

%]umlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT- JKP-JKK

=)

ZKuadrat Tengah Perlakuan (KTP) = JKP/DBP

=5}

;‘Kuadrat Tengah Kelompok (KTK) = JKK/DBK

o

§Kuadrat Tengah Galat (KTG) = JKG/DBG

=

;I': Hitun xP

& g KTG

18
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Apabila perlakuan berpengaruh nyata, dimana F Hitung > F Tabel 0,05
lakukan uji lanjut menggunakan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) menurut

eel dan Torrie (1991).
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LAMPIRAN
Lampiran 1. Data dan Analisis Ragam Warna Es Krim Tepung Daun Kelor
Perlakuan Total ..
Kelompok 50 51 > 53 (i) Yi Yij? (Yij)?
1 5 5 5 5 20,0 100,00 400,00
2 6 5 5 5 21,0 111,00 441,00
3 6,5 6 5,5 5,5 23,5 138,75 552,25
4 6 7 6 26,0 170,00 676,00
5 6 5,5 7 6,5 25,0 157,50 625,00
6 6 5 3 3 17,0 79,00 289,00
7 6 3 4,5 4 17,5 81,25 306,25
8 55 5 4 3 17,5 80,25 306,25
9 6,5 6,5 55 6,5 25,0 157,00 625,00
10 7 7 6,5 55 26,0 170,50 676,00
11 7 7 7 6 27,0 183,00 729,00
12 7 7 6 7 27,0 183,00 729,00
13 55 5 4 3 17,5 80,25 306,25
14 6 6 7 5 24,0 146,00 576,00
15 7 55 6,5 6 25,0 157,50 625,00
16 55 5 5 4 19,5 96,25 380,25
17 6 55 4,5 4 20,0 102,50 400,00
18 6,5 7 7 7 27,5 189,25 756,25
19 7 55 6,5 6 25,0 157,50 625,00
20 7 6 6 7 26,0 170,00 676,00
21 6 3 3 3 15,0 63,00 225,00
22 7 55 3 3 18,5 97,25 342,25
23 6 6 7 7 26,0 170,00 676,00
24 6,5 4 4 4,5 19,0 94,50 361,00
25 6 5 3 3 17,0 79,00 289,00
26 7 6 6 5 24,0 146,00 576,00
27 6 55 5 2,5 19,0 97,50 361,00
28 6 6 6 6 24,0 144,00 576,00
29 6,5 7 7 7 27,5 189,25 756,25
30 6 5 5 5 21,0 111,00 441,00
31 7 7 6 7 27,0 183,00 729,00
32 6 4 3 5 18,0 86,00 324,00
33 55 6,5 55 5 22,5 127,75 506,25
34 6 7 6 6 25,0 157,00 625,00
35 6 6,5 7 7 26,5 176,25 702,25
36 7 7 6 5 25,0 159,00 625,00
37 7 55 6,5 6 25,0 157,50 625,00
38 55 5,5 5 6 22,0 121,50 484,00
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)

- Kelompok Pe;'oak”a” o = = (T\‘(Jlts' SiYiE  (Yij)

=~ 39 6 6 6 6 240 14400 576,00

S 40 7 5,5 6,5 6 250 157,50 625,00

=] 5,5 5 5,5 5 21,0 110,50 441,00

; 42 6,5 6,5 7 6 260 169,50 676,00

= 43 7 5,5 6,5 6 250 157,50 625,00

= 44 7 6,5 6 6 255 163,25 650,25

c 45 7 7 7 6 27,0 183,00 729,00

= 46 6 6 6 6 240 14400 576,00

w47 6 7 7 7 27,0 183,00 729,00

S 48 6 5,5 6 6,5 240 14450 576,00

=49 6,5 7 6 6,5 260 16950 676,00

-5 50 6 4 3 5 18,0 86,00 324,00

5 7 6 4 45 215 121,25 462,25

S 52 6 5 5 5 21,0 111,00 441,00
53 7 6 6,5 6 255 163,25 650,25
54 6,5 5 45 5 210 11250 441,00
55 6 5 5 5 21,0 111,00 441,00
56 6 5,5 5 4 205 107,25 420,25
57 7 5 5 5 22,0 12400 484,00
58 6 5 5,5 4 205 107,25 420,25
59 7 6 6 6 250 157,00 625,00
60 6 5 5 5 21,0 111,00 441,00
61 6 5 4 6 21,0 113,00 441,00

N7 5,5 4 4,5 4 18,0 82,50 324,00

5 63 6 4 5 4 19,0 93,00 361,00

© 64 6 4 4 5 19,0 93,00 361,00

@© 65 6 5 45 4 19,5 97,25 380,25

E 66 7 6 6 6 250 157,00 625,00

A 67 6 4 4 5,5 19,5 98,25 380,25

g 68 5 5 5 6,5 21,5 117,25 462,25

= 69 6 5 5 6 22,0 122,00 484,00

o 70 7 6 6 6 250 157,00 625,00

= Total 439,5 389,5 378,5 3725  1580,0 9238,00 36396,50

= Rata-rata 6,27 5,56 5,40 5,32

& STD 0,55 0,98 1,17 1,17

=

=

=] Y2

oFK = —

E tr

= _ (1.580)?

@ 4x70

=i

~ 2.496.400

» = —— = 891571

= 280
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% hitung perlakuan = XIP 1328 27,76
KTG 0,48
=
<F hitung kelompok = STK 286 5,54
S KTG 0,48
o
=
ZAnalisis sidik ragam
< Sumber Derajat Jumlah Kuadrat
< Keragaman Beb.las Kuadrat Tengah ' nhitung Fo% - F1%
c Kelompok 69 183,41 2,66 5,54**
= Perlakuan 3 39,84 13,28 27,76%* 2,65 3,88
2 Galat 207 99,03 048
S Total 279 322,29

“Keterangan: Fhitung > Ftabel 1% berarti perlakuan menunjukkan berpengaruh sangat nyata (P < 0,01)

Uji DMRT
KTG 0,48
S§=_|— = |—== =008
r 70

Urutkan nilai rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar

P3 P2 P1 PO
5,32 5,40 5,56 6,27

Perlakuan SSR5% LSR5% SSR1% LSR1%

2 2,77 0,23 3,64 0,30
3 2,92 0,24 3,80 0,31
4 3,02 0,25 3,90 0,32

Perlakuan  Selisih LSRR 5% LSR 1% Keterangan

P3-P2 0,08 0,23 0,30 ns
P3-P1 0,24 0,24 0,31 ns
P3-PO 0,95 0,25 0,32 **
P2-P1 0,16 0,23 0,30 ns
P2-PO 0,87 0,24 0,31 **

P1-PO 0,71 0,23 0,30 **
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@ _ampiran 2. Data dan Analisis Ragam Aroma Es Krim Tepung Daun Kelor

2 I
gg_ Perlakuan Total o o
> Kelompok 50 o1 0 53 (i) >i Yij (Yijp)
= 6 6 6 5 23,0 133,00 529,00
M 2 6,5 6,5 6,5 7 26,5 17575 702,25
2 3 6,5 55 55 6,5 240 14500 576,00
=~ 4 6 6,5 6,5 6,5 255 162,75 650,25
C 5 7 6,5 6 55 250 157,50 625,00
Z 6 7 6 5 5 23,0 13500 529,00
g 7 7 7 7 7 280 196,00 784,00
i 3 5 6 5,5 6 225 127,25 506,25
® g 7 6 6 55 245 151,25 600,25
g 10 7 6 6,5 5,5 250 157,50 625,00
c 11 6,5 6,5 6 6,5 255 162,75 650,25
12 6 5 5,5 55 22,0 121,50 484,00
13 7 6,5 6,5 55 255 163,75 650,25
14 7 6,5 6 55 250 157,50 625,00
15 7 6,5 6 55 250 157,50 625,00
16 6 6 5 5 220 122,00 484,00
17 6 6 5 6 230 133,00 529,00
18 7 6 6,5 55 250 157,50 625,00
19 7 6,5 6 55 250 157,50 625,00
L, 20 7 7 6 5 250 159,00 625,00
> 21 7 6,5 6 55 250 157,50 625,00
5 22 6,5 6,5 6,5 7 26,5 17575 702,25
:,; 23 7 7 6 6 26,0 170,00 676,00
5 24 7 6,5 6 55 250 157,50 625,00
A 25 6 5 3 3 17,0 79,00 289,00
S 2 7 7 6 5 250 159,00 625,00
< 27 6,5 4 4 4 18,5 90,25 342,25
@ 28 6 3,5 25 2 14,0 58,50 196,00
g 29 6,5 6,5 7 6,5 26,5 17575 702,25
2 30 6 6 6 5 23,0 133,00 529,00
& 31 7 6 7 6 26,0 170,00 676,00
5 32 7 6 6 55 245 151,25 600,25
- B3 7 6 6 6 250 157,00 625,00
S 34 6 7 7 7 27,0 183,00 729,00
2 35 6 6 5,5 55 23,0 132,50 529,00
7 36 6,5 5 5 5 215 117,25 462,25
e 37 7 6 6 5 240 146,00 576,00
i 38 7 4 5 4 200 106,00 400,00
& 39 6 5 5 5 21,0 111,00 441,00
=40 7 6,5 6 5,5 250 157,50 625,00
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- Kelompok Pe;:)ak“a” = = = (T\?Itj‘;" TiYiE  (Yij)?

= 41 7 6,5 6,5 6 26,0 16950 676,00

° 4 5,5 6,5 6,5 6 245 150,75 600,25

C 43 7 7 6 5 250 159,00 625,00

Y 7 5,5 5,5 5 230 13450 529,00

3 45 7 6 6 55 245 151,25 600,25

= 46 7 5,5 3 3,5 19,0 100,50 361,00

- 47 7 6 6 5,5 245 15125 600,25

= 48 6 6 6 5 230 133,00 529,00

o 49 5 6 4 4 19,0 93,00 361,00

S 50 7 6 7 6 26,0 170,00 676,00

= 51 7 6 6,5 6 255 16325 650,25

® 5 7 7 45 4 22,5 13425 506,25

g 53 7 6,5 6 5,5 250 157,50 625,00

- 54 6,5 6 5,5 6 240 14450 576,00
55 45 5 5 5 19,5 9525 380,25
56 7 6 6 5,5 245 15125 600,25
57 7 6 6 5,5 245 15125 600,25
58 7 6 4 3 20,0 110,00 400,00
59 6 6 4,5 45 210 11250 441,00
60 7 5 5 5 220 124,00 484,00
61 6 3 3 3 15,0 63,00 225,00
62 7 6,5 6,5 5 250 158,50 625,00
63 7 6 6,5 5,5 250 157,50 625,00
64 7 6 6 5,5 245 15125 600,25

L 65 6 7 7 7 27,0 183,00 729,00

=~ 66 7 6,5 6,5 5,5 255 163,75 650,25

—~ 67 6 5,5 3,5 3,5 18,5 90,75 342,25

5 68 6 6 4 4 20,0 104,00 400,00

5 69 7 6 6 5,5 245 15125 600,25

E 70 7 6 6 5,5 245 15125 600,25

s Total 461 419,5 395 3705 16460 9951,50 39243,00

= Rata-rata 6,58 5,99 5,64 5,29

@ STD 0,57 0,78 1,03 0,99
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5., _ (1.646)*

E T 4x70

= 2709316

g - 280

2 = 967613
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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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KTP 21,27
% hitung perlakuan = —= —— =57,24
= KTG 0,37
-~
2
) KTK _ 1,95
oF hitung kelompok = XTG - 037 = 57,24
=
=~
(__AnaI|S|s sidik ragam
Z Sumber Derajat Jumlah Kuadrat . 0 0
& Keragaman Bebas Kuadrat Tengah Fhitng 5% F1%
gKeIompok 69 134,62 1,95 5,27
o Perlakuan g 63,82 21,27 57,24~ 2,65 3,88
M Galat 207 76,93 0,37
2 Total 279 275,37

Keterangan: Fhitung > Ftabel 1% berarti perlakuan menunjukkan berpengaruh sangat nyata (p < 0,01)

Uji DMRT
. [kte _ [os7
Sy = r Al 70

=0,07

Urutkan nilai rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar

P3 P2 P1 PO
g? 5,29 5,64 5,99 6,58

(5]

z

S Perlakuan SSR5% LSR5% SSR1% LSR 1%
é 2 277 0,20 3,64 0,27
5. 3 2,92 0,21 3,80 0,28
5 4 3,02 0,22 3,90 0,28
=

5’; Perlakuan  Selisih  LSR 5% LSR 1% Keterangan
£ P3-P2 0,35 0,20 0,27 o

5 P3-P1 0,70 0,21 0,28 **
L p3-PO 1,29 0,22 0,28 i
5 P2-P1 0,35 0,20 0,27 >k
=~ P2-PO 0,94 0,21 0,28 i
»  P1-PO 0,59 0,20 0,27 i

=

ZSuperskrip

S p3? p2P P1° Po¢
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@_ampiran 3. Data dan Analisis Ragam Rasa Es Krim Tepung Daun Kelor

2 I
o Perlakuan Total B
; Kelompok 50 51 > 53 (i) Yi Yij? (Yij)?
I 6,5 5,5 4 4 20,0 104,50 400,00
M 2 5 6 5 5 21,0 111,00 441,00
2 3 6 5 5 5 21,0 111,00 441,00
~ 4 6,5 5,5 6 6 240 14450 576,00
c 5 7 7 6 5 250 159,00 625,00
Z 6 6,5 4 5 6,5 22,0 12550 484,00
g 7 5 3 4 4 16,0 66,00 256,00
© 8 5 45 4,5 4.5 18,5 8575 342,25
® 9 6 5 5 5 210 111,00 441,00
g 10 6,5 5,5 5,5 6 235 13875 552,25
c 11 7 6 6 4 230 137,00 529,00
12 6,5 7 6 6 255 163,25 650,25
13 6,5 7 6,5 7 27,0 18250 729,00
14 6 5 4 4 19,0 93,00 361,00
15 6 6 5 5 220 122,00 484,00
16 6,5 6,5 5 4,5 225 129,75 506,25
17 5 55 4 4 18,5 87,25 342,25
18 6 4 3,5 4 17,5 80,25 306,25
19 7 7 7 27,0 183,00 729,00
, 20 6,5 6,5 5 4,5 225 12975 506,25
o 21 7 6 5 4,5 225 130,25 506,25
5 22 6 6 5 5 22,0 122,00 484,00
:; 23 5 5 5 4 19,0 91,00 361,00
5 24 5 6,5 4,5 5,5 215 117,75 462,25
s 25 6,5 4 25 4,5 17,5 84,75 306,25
S| 26 6 5 3 3 17,0 79,00 289,00
< 27 7 7 6 6 26,0 170,00 676,00
s 28 7 6 5 5 230 13500 529,00
g 29 7 7 7 7 280 196,00 784,00
S 30 6 7 7 7 27,0 183,00 729,00
= 31 7 6 5,5 5 235 140,25 552,25
5 32 6,5 7 6,5 7 27,0 18250 729,00
- B3 6 6 3,5 5 205 109,25 420,25
< 34 6 6 5 5 220 122,00 484,00
= 35 6 7 6 5 240 146,00 576,00
736 6,5 6,5 7 7 27,0 18250 729,00
® 37 7 7 6 5 250 159,00 625,00
i 38 6,5 6,5 5 45 225 12975 506,25
=39 7 7 7 7 280 196,00 784,00
= 40 7 7 7 7 28,0 196,00 784,00
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- Kelompok PeFr,'Oak”a“ = = = (T\?Itj‘;" SiYijE  (Yij)?

=~ 41 65 6,5 5 45 225 129,75 506,25

o 42 5,5 5 55 55 215 11575 462,25

© 43 6,5 6,5 6 6,5 255 162,75 650,25

Y 6,5 6,5 6 55 245 150,75 600,25

3 45 7 7 7 7 28,0 196,00 784,00

=~ 46 7 7 6 5 250 159,00 625,00

— 47 6 55 4,5 3,5 195 9875 380,25

= 48 6 6 6 6 240 144,00 576,00

o 49 6,5 5,5 6 6 240 14450 576,00

c 50 6,5 5,5 45 4,5 21,0 113,00 441,00

=~ 51 6 5 5 5 21,0 111,00 441,00

Y 6 6 5 4 21,0 113,00 441,00

g 53 7 6 55 4,5 230 13550 529,00

o 54 6,5 55 4 4 20,0 10450 400,00
55 7 6 6 5 240 14600 576,00
56 6 5,5 5 4 205 107,25 420,25
57 6 5,5 5 4 205 107,25 420,25
58 7 6 6 4 230 137,00 529,00
59 6 5 5 4 20,0 102,00 400,00
60 7 6 6 5 240 146,00 576,00
61 % 6 5 5 230 13500 529,00
62 6,5 6 6 5 235 139,25 55225
63 6 5 5 4 20,0 102,00 400,00
64 6,5 5 5 4 205 10825 420,25

@ 65 7 6 6 5 240 146,00 576,00

= 66 6 5,5 5 4 205 107,25 420,25

— 67 7 6 6 55 245 151,25 600,25

= 68 6 5 5 3 19,0 9500 361,00

5 69 6 6 55 3 205 111,25 420,25

o0 6 55 5 3 195 100,25 380,25

=~ Total 44025 4105 373 349 15750 9156,00 36011,50

< Ratarata 6,32 5,86 5,32 4,98

% STD 0,57 0,86 0,96 1,09
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= 2

B = =
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o (1575)?

E T 4x70

= 2.480.625
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2 = 8.859,38
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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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KTP _
% hitung perlakuan = —— 242t = 62,40
i KTG 039
-~
o
) KTK _ 2,08
oF hitung kelompok = XTG . 039 =533
=4
= [
(__AnaI|S|s sidik ragam
Z Sumber Derajat Jumlah Kuadrat _ 0 0
& Keragaman Bebas Kuadrat Tengah Fhitung 5% F1%
@ Kelompok 69 14350 2,08 Deier
©  Perlakuan 3 72,72 2424  624* 2,65 3,88
= Galat 207 8041 0,39
< Total 279 296,63

Keterangan: Fhitung > Ftabel 1% berarti perlakuan menunjukkan berpengaruh sangat nyata (P < 0,01)

Uji DMRT

KTG
SS/ = _— =

/ =0,07
r 70

Urutkan nilai rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar

- P3 P2 P1 PO

8 4,98 5,32 5,86 6,32

"

wn

& Perlakuan SSR5% LSR5% SSR1% LSR 1%
=2 2,77 0,21 3,64 0,27
g 3 2,92 0,22 3,80 0,28
= 4 3,02 0,22 3,90 0,29
(1]

f Perlakuan ~ Selisih  LSR5% LSR 1% Keterangan
92 P3-P2 0,34 0,21 0,27 **
£ P3-P1 0,88 0,22 0,28 e
9;: P3-PO 1,34 0,22 0,29 **
@ P2-P1 0,54 0,21 0,27 e

5 P2-PO 1,00 0,22 0,28 Hox
':f P1-PO 0,46 0,21 0,27 **
&

§'Superskrip

~ Pp3? p2° P1° PO¢

=~

=
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@_ampiran 4. Data dan Analisis Ragam Tekstur Es Krim Tepung Daun Kelor

=
o Perlakuan Total
= Kelompok i Yij2 Yij)?
o OO TR PL__ P2 Pz (vip 20 (YD)
= 4 4 4 5 17,0 73,00 289,00
g 2 4,5 5,5 6 5 21,0 111,50 441,00
- K] 6 6,5 55 5 23,0 13350 529,00
= 4 6 6,5 6,5 6,5 25,5 162,75 650,25
C 5 6 5 5 4 20,0 102,00 400,00
Z 6 7 7 6 6 26,0 170,00 676,00
g 7 6 6 7 6 250 157,00 625,00
© 8 6,5 6 6,5 5 24,0 14550 576,00
® 9 6,5 6,5 7 6,5 26,5 175,75 702,25
g 10 5 5 55 5,5 21,0 11050 441,00
c 11 6,5 6 6,5 5 24,0 14550 576,00
12 5 5 4 4 18,0 82,00 324,00
13 7 6 7 6 26,0 170,00 676,00
14 6,5 6 6,5 6 25,0 156,50 625,00
15 7 7 6 5 25,0 159,00 625,00
16 7 6 4 4 21,0 117,00 441,00
17 6 6 5 5 22.0 122,00 484,00
18 6 6 4 4 20,0 104,00 400,00
19 4 4 3 5 16,0 66,00 256,00
, 20 7 6 6 7 26,0 170,00 676,00
> 21 6 6 6 6 24,0 14400 576,00
& 22 6 7 7 7 27.0 183,00 729,00
2 23 5 5 5 4 19,0 91,00 361,00
5 24 6,5 6 5 7 24,5 152,25 600,25
5 25 6 6 5 5 22.0 122,00 484,00
S 2 6 5 3 3 17,0 79,00 289,00
< 27 6,5 4 4 45 19,0 9450 361,00
s 28 5 5,5 4,5 45 19,5 95,75 380,25
< 29 6,5 55 4 4 20,0 10450 400,00
2 30 6 2,5 3 3 14,5 60,25 210,25
& 31 7 6 5 5 23,0 13500 529,00
= 32 6,5 6 6,5 5 24,0 14550 576,00
- B3 6 7 7 7 27.0 183,00 729,00
< 34 5 5 55 4 19,5 96,25 380,25
2 35 55 5 6 4 20,5 107,25 420,25
736 6,5 6 6,5 5 24,0 14550 576,00
@ 37 6 5 5 6 22.0 122,00 484,00
i 38 5 5 5 4 190 9100 361,00
= 39 7 6 6 7 26,0 170,00 676,00
40 7 7 6 6 26,0 170,00 676,00
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©

- Kelompok Pe;:)ak“a” = = = (T\?Itj‘;" SiYiE  (Yij)?

= 41 7 6 6,5 7 2655 17625 702,25

° 42 6,5 6,5 6,5 7 2655 17575 702,25

C 43 5,5 5 3 3 16,5 73,25 272,25

L g 6 2,5 3 3 145 6025 210,25

3 45 6 3 3 3 150 63,00 225,00

= 46 6,5 6,5 6 6,5 255 162,75 650,25

= 47 7 7 7 7 280 196,00 784,00

= 48 6 6 6 5 23,0 133,00 529,00

o 49 5 6 4 5 20,0 102,00 400,00

S 50 5,5 6 5 7 235 140,25 552,25

= 51 7 6 5 6 24,0 146,00 576,00

© 5 6 6,5 6 5 235 139,25 552,25

g 53 7 5 5 4 21,0 11500 441,00

- 54 6,5 4 5 5 20,5 108,25 420,25
55 6 5,5 5 45 21,0 11150 441,00
56 6 6 6 5,5 235 13825 552,25
57 7 7 6 6 26,0 170,00 676,00
58 7 7 5 5 240 14800 576,00
59 6,5 6 5,5 5,5 235 138,75 552,25
60 6 5 5,5 5,5 220 121,50 484,00
61 7 6,5 6,5 6 26,0 16950 676,00
62 6 5 5 5 21,0 111,00 441,00
63 7 6 5,5 45 23,0 13550 529,00
64 6 5 4,5 4,5 20,0 101,50 400,00

L 65 6 55 5 5 215 116,25 462,25

=~ 66 7 6 5,5 5,5 240 14550 576,00

—~ 67 5,5 5 5 5 20,5 10525 420,25

5 68 6 6 6 6 240 14400 576,00

5 69 6,5 5,5 5 5 22,0 12250 484,00

o 10 6 5 4,5 4,5 20,0 101,50 400,00

s Total 429,5 394,5 372,5 363 1559,5 8996,75 35473,75

= Rata-rata 6,13 5,63 5,32 5,18

% STD 0,73 0,98 1,09 1,09

<

= 2

B = =

ey t.r

<%

a _ (1.559,50)%

E N 4X70

= 2.432.040,25

o=

& 280

2 = 868586

=~
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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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_ KTP 12,46
% hitung perlakuan = — = —— =28,35
i KTG 0,44
-~
o
Z hi _ KTK 265 _
oF hitung kelompok = KTG ~ oad 6,02
=
7_:
cAnalisis sidik ragam
= .
Sumber Derajat  Jumlah Kuadrat _ 0 0
2 Keragaman Bebas Kuadrat Tengah Fhitung Fo% F1%
= Kelompok 69 182,58 2,65 6,02**
; Perlakuan 3 37,37 12,46  28,35** 2,65 3,88
5 Galat 207 90,95 0,44
< Total 279 310,89

Keterangan: Fhitung > Ftabel 1% berarti perlakuan menunjukkan berpengaruh sangat nyata (P < 0,01)

Uji DMRT

Sg = /@ = /% =0,08
r 70

Urutkan nilai rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar

P3 P2 P1 PO
5,18 5,32 5,63 6,13

Perlakuan SSR5% LSR5% SSR 1% LSR 1%

2 2,77 0,22 3,64 0,29
3 2,92 0,23 3,80 0,30
4 3,02 0,24 3,90 0,31

Perlakuan  Selisih LSRR 5% LSR 1% Keterangan

P3-P2 0,14 0,22 0,29 ns
P3-P1 0,45 0,23 0,30 **
P3-PO 0,95 0,24 0,31 **
P2-P1 0,31 0,22 0,29 **
P2-PO 0,81 0,23 0,30 **

P1-PO 0,50 0,22 0,29 **

uperskrip
p3? p2? p1° PQ°

NeA] Wisey] JuIeAgQ ue)[Nng JO AJISISATU[) dDIWR[S] 3}e1S
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@ _ampiran 5. Data dan Analisis Ragam Keinginan Mengonsumsi Kembali Es

§ Krim Tepung Daun Kelor
-~
g. Kelompok Perlakuan Total S Yif? iy
=~ PO P1 P2 P3 (Yij)
3 1 6,5 45 55 35 200 105,00 400,00
= 6 4 3 3 16,0 7000 256,00
Z 3 6,5 6,5 4 35 205 112,75 420,25
= 4 7 7 5 4 230 139,00 529,00
o 5 7 6,5 7 6 265 17625 702,25
c 6 6 5,5 3 2,5 17,0 81,50 289,00
~ 7 7 4 3 4 18,0 90,00 324,00
5 8 6 5 4 4 19,0 93,00 361,00
5 9 7 6,5 5 6 245 152,25 600,25
S 10 7 6 3 3 190 103,00 361,00
11 7 6 55 55 240 14550 576,00
12 5 5 5 5 200 100,00 400,00
13 6 3 4 4 17,0 77,00 289,00
14 6 5 4 4 19,0 93,00 361,00
15 6,5 7 55 4 230 137,50 529,00
16 6 5 4 3 18,0 86,00 324,00
17 55 35 3,5 3 15,5 63,75 240,25
18 5 6 7 4 220 126,00 484,00
w19 6,5 7 55 4 230 137,50 529,00
520 7 6 5,5 4 225 13125 506,25
o2 6,5 3 3 3 15,5 69,25 240,25
= 2 6,5 4 25 2,5 15,5 7075 240,25
5 23 5 6,5 4,5 4,5 205 107,75 420,25
o 24 6,5 5 3 3 17,5 8525 306,25
5. 25 6 5 4 4 19,0 93,00 361,00
5 26 7 6 5 5 230 13500 529,00
2. 27 7 5 5 3 200 108,00 400,00
s 8 6,5 6 5,5 5,5 235 13875 552,25
- 29 5 6 7 4 220 126,00 484,00
£ 30 7 45 45 45 205 109,75 420,25
g 31 5 5 5 5 200 100,00 400,00
o 32 7 3 3 3 16,0 7600 256,00
5 33 55 7 4 4 205 11125 420,25
= 34 6 6 6 5 230 13300 529,00
g 35 7 6 6 6 250 157,00 625,00
536 7 7 6 3 230 14300 529,00
= 37 6,5 6,5 55 45 230 13500 529,00
5 38 6,5 6 6 6 245 150,25 600,25
39 7 5 4 4 200 106,00 400,00
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©

- Kelompok Pe;:)ak“a” = = = (T\?Itj‘;" SiYiE  (Yij)?

= 40 6,5 7 55 4 230 13750 529,00

°© M 6,5 5 5,5 4,5 215 117,75 462,25

Y 7 6 6 6 250 157,00 625,00

O 43 6,5 7 5,5 4 23,0 13750 529,00

S m 7 7 7 7 28,0 196,00 784,00

= 45 7 6 6 5 240 146,00 576,00

— 46 7 6 5 5 23,0 13500 529,00

- By 6 6 6 6 240 14400 576,00

o 48 7 5,5 5,5 6,5 245 15175 600,25

S 49 5,5 5,5 45 4 195 96,75 380,25

= 50 7 3 3 3 16,0 76,00 256,00

® 5 7 6 5 3 21,0 119,00 441,00

g 52 5 6,5 4 3,5 190 9550 361,00

- 53 6 7 4,5 3 20,5 11425 420,25
54 6,5 6 5,5 45 225 12875 506,25
55 6 5 4 4 190 93,00 361,00
56 7 6,5 5,5 4 23,0 13750 529,00
57 6,5 6 4 3 195 103,25 380,25
58 6 6 5 4 21,0 113,00 441,00
59 6 55 5,5 4 21,0 112,50 441,00
60 5 5 5 45 195 9525 380,25
61 6 6 5,5 4 215 11825 462,25
62 7 6,5 5 5 235 14125 552,25
63 7 6 4 3 20,0 110,00 400,00

L 64 6,5 6 4,5 4,5 215 118,75 462,25

=~ 65 5 5 45 4 185 8625 342,25

~ 66 6 55 4 3 185 91,25 342,25

5 67 6 5 45 4 195 97,25 380,25

5 68 7 6,5 5 45 23,0 136,50 529,00

o 69 7 6 4,5 4,5 220 12550 484,00

5 70 6,5 6 45 3 20,0 107,50 400,00

< Total 445 393,5 335 2915 14650 811500 31185,50

= Rata-rata 6,35 5,62 4,78 4,16

= STD 0,65 1,03 1,06 1,01

2

wn

= \&

EFK T otr

N

E (1.465)%?

=N 4X70

o

= 2.146.225

5 = o = 7.66509

280
|
SIKT = 2 (Yij)?-FK

= (6,5 +(45)* +

+(3)? - 7.665,09
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- 7.665,09

- 7.665,09

- 7.665,09

3

192,98

7.796,38 - 7.665,09

131,29

JKP
DBP

(20)2 + (16)2 + (20,5) +... + (20)>

4452 +393,5% + 3352 + 291,52
70

449,91- 192,98 — 131,29

8.115 - 7.665,09
449,91
550.064,50
70
192,98
JKT —JKP - JKK
= 125,65

1]
[a
=

State Islamic Gaﬁmmm

1l 1l
[a

X
© Hak ciptamilik UIN Suska Riau

KG

|
Y
X
-

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.

64,33

131,29
69

JKK
DBK

X
-

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

o
2
—

= 0,60

207

_ 125,65

JKG
DBG

O
=
X

ty of Sultsh Syarif Kasim Riau

64,33
—— = 105,97
0,61

KTP _
KTG

F hitung perlakuan
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: KTK 1,90
% hitung kelompok = —= — =311
= KTG 0,61
-~
2
E.Analisis sidik ragam
Sumber Derajat  Jumlah Kuadrat _ 0 0
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah Fhitung Fo% F1%
Kelompok 69 131,29 1,90 3,11~
Perlakuan 3 19298 64,33 105,97 2,65 3,88
@Galat 207 125,65 0,61
dotal 279 449,91
keterangan: Fhitung > Ftabel 1% berarti perlakuan menunjukkan berpengaruh sangat nyata (p < 0,01)
py)
=
“Uji DMRT

\’ r \’ 70

Urutkan nilai rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar

P3 P2 P1 PO

4,16 4,78 5,62 6,35
@ Perlakuan SSR5% LSR5% SSR1% LSR 1%
=~ 2 2,77 0,26 3,64 0,34
o 3 2,92 0,27 3,80 0,35
= 4 3,02 0,28 3,90 0,36
-
2. Perlakuan  Selisih  LSR5% LSR 1% Keterangan
E P3-P2 0,62 0,26 0,34 il
£ P3-P1 1,46 0,27 0,35 *
S P3-PO 2,19 0,28 0,36 el
i P2-P1 0,84 0,26 0,34 il
£ P2-PO 1,57 0,27 0,35 o
& P1-PO 0,73 0,26 0,34 *
92]
Superskrip
= P32 p2° pP1° PQ¢
=
o
Z.
8
=
c.
=
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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.

u
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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.

55



(i

-‘ "
=} =
Rh

By

UIN SUSKA RIAU

S
°
- m =
2 = $
¥ 3 <
m (@] >
I3 c O
()] © c
[ w %
.S c c
o I 5]
3 5 £
c c =
[¢B) [«B] c
a o @
o
c
o
@
c
[¢B]
o
‘®
©
i}
£ -
X — =
o W S
C g p
N - =}
c o T
© T @]
| -
= v o
o =
= S 3
© © [<5)
o % Riau fSim Riau

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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Penambahan Tepung Daun Kelor

Penimbangan Tepung Daun Kelor
Proses Aging
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q\/l Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
u__._..l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
Mf .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
l/_-_\_n_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

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