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RINGIKKASAN

Sitti Hasanah Tuasikal Kualitas Fisik dan Daya Leleh Es Krim
dengan Penambahan Mentega yang berbeda  Dibawah bimbingan
Ratmawati Malaka sebagai Pembimbing Utama dan Lellah Rahim sebagai
Pembimbing Anggota.

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak
Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin, Makassar vang berlangsung
pada bulan November sampai Desember 2002,

Penelitian ini bertujuan untuk Mengetahui Kualitas Fisik dan Daya
Leleh Es Krim dengan Penambahan Mentega yang berbeda,

Materi yang digunakan adalah susu segar, krim ( DP ), gula, mentega
kuning, kuning telur, garam, bahan flavor.

Metode vang digunakan adalah Rancangan Acak lengkap ( RAL)
& perlakuan dengan 5 kali ulangan, Perlakuannya yaitu A, = 0% mentega,
Ax = 2,5% mentega, A; = 5% mentega, Ay = 7,5% mentega, As = 10 %
mentega dan A; = 12,5% mentega. Data yang diperoleh dianalisa dengan
sidik ragam, dan hasil uji organoleptik dianalisa secara deskriptif]

Hasil  penelitian  menunjukan  bahwa  penambahan  mentega
mempengaruhi  kualitas warna, bau dan tekswr, serta daya tahan
melelehnya es krim, yaitu semakin banvak mentega maka hasilnya semakin
baik, pH tidak mempengaruhi kualitas daya leleh es krim dan stabil. pada
pH antara 6,32 — 6,36, semakin memingkat.

Hasil sidik ragam uji ice cream meltdown semua perlakuan mentega
0%, 2.5%, 5%, 7,5%, 10%, dan 12,5% pada menit ke 10, 20, 30, 40, 50
berpengaruh Sangat Nyata ( P < 0,01).
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ABSTRAC

Sitti Hasanah Tuasikal. Physical properties and meet down capacity of
by different concentration of butter addition ice cream. Under Supervising of

Ratmawati Malaka as supervisor and Lellah Rahim as co-supervisor.

The research was conducted from November to Desember 2002 in the
Laboratory of animal Product technology, Hasanuddin University, Makassar,

The aim of the research was to investipated the Physical properties and
meet down capacity of by different concentration of butter addition ice cream.

The Material used were raw milk, cream, yellow butter, sugar, egg volk,
salt and flavoring.

The research was arranged as completely randomized Design (CRD) 6
treatment with 5 times of replication. There were 5 levels of butter were treated:
A, = 0% of butter, A; = 2,5% of butter, A; = 5% of butter, A; = 7,5% of butter,
As= 10% of butter and As; = 12,5% of butter. Data were analyzed in
accordance with the variance analysis procedures, and the organoleptik test data
were analyzed descniptively.

The resulted indicated thas wsing “butter” influenced the color, smell
and texture and melting point of the ice cream when butter used were higher.
However, pH of the ice cream tended to stabil on the range of 6,32- 6,36. When
higher concentration of butler added to ice cream was resulted higher endurance
of the pice cream to begin melted.

The Meltdown point of the ice cream treated with 0%, 2,5%, 5%, 7.5%,
10% and 12,5% were 10%, 20", 30", 40", and 50" minutes respectively, were
significant . (P< 0,01},
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PENDAHULUAN

Dipandang dari segi gizi, susu merupakan makanan yang hampir sempurna
dan merupakan satu-satunya makanan alamiah bagi binatang menyusui yang baru
lahir, dimana susu merupakan sumber makanan pemberi kehidupan segera sesudah
kelahran,

Susu merupakan bahan makanan yang mempunyai nilai gizi tinggi, karena
tersusun oleh zat gizi dengan proporsi seimbang sehinpga hampir semua zat yang
dibutuhkan terdapat dalam susu dengan keadaan proporsional. Penyusun utama susu
adalah protein, air, lemak, hidrat arang, mineral dan vitamin. Akan tetapi oleh
sebagian orang, susu tidak disukai karena memiliki bau yang khas, selain itu susu
juga cepat rusak dan terkontaminasi bakteri patogen. Untuk mengatasi hal tersebut
pertu diolah lebih lanjut untuk memperiahankan kandungan gizinya.

Salah satu produk olahan susu yang sudah dikenal adalah es knm, es knm
merupakan salah satu makanan kecil yang populer. Resep pertama es krnim telah
diterbitkan di Inggris pada tahun 1967, tetapi orang Amerika lah yang pertama kali
memperkenalkan dan memproduks: es krim dalam jumlah besar.

Dalam pembuatan es krim meliputi pencampuran, pasteurisasi, homogenisasi,
serta pembekuan dan pembuiban (whipping). Pembekuan dan pembuihan ini
berpengaruh pada tekstyr es krim, karena itu penggunaan mentega sebagai produk
emulsi dapat menghasilkan tekstur yang baik serta memngkatkan ketahanan terhadap

pencairan yang cepat. Es krim tahan leleh biasanya karena kebanyakan emulsifier.



Salah-satu kelemahan dalam prosessing ¢s krim dalah sering terbentuknya
kristal ¢s yang kasar dan daya ln..=:l|:'.h yang sanpat cepat, untuk mengatasi masalah ini
maka dalam penelitian ini digunakan bahan pengemulsi yaitu mentega.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kuahtas fisik dan daya leleh es knm
dengan penambahan konsentrasi mentega yang berbeda sedangkan kegunaan dan
penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada masyarakat dan produsen
es krim tentang kualitas fisik dan daya leleh es krim dengan penambahan konsentrasi

meniega yang berbeda,



TINJAUAN PUSTAKA

Pengertian, Sifat dan Komposisi Susu

Susu adalah hasil pemerahan sapi atau hewan menyusui lainnya yang dapat
dimakan atau digunakan sebagai bahan makanan, yang aman dan sehat serta tidak
dikurangi komponen — komponen penyusunnya atau ditambah bahan — bahan lain
(Hadiwiyoto, 1982

Susu adalah suatu caran putth yang dikeluarkan oleh kelenjar susu hewan
menyusui betina. Susu terdini atas air, lemak, gula (laktosa), protein, vitamin dan
mineral (Anonim, 1991),

Susu merupakan cairan yang berbentuk koloid agak kental dan berwama
putih sampai kuning, tergantung jemis hewan dan makanannya saat lakiasi, Apabila
volume susu agak banvak, susu tampak berupa cairan yang berwama putth atau
kuning padat, namun bila susu dalam lapisan tipis akan tampak transparan, pemisahan
lemak susu akan menyebabkan wamanya menjadi agak kebiru — biruan.

Susu adalah sekresi normal dari kelenjar susu mamalia yang sebagian besar
terdiri atas air {;?.T,TS %) dan bahan kering (12,50 %) seperti karbobudrat, protein,
lemak dan mineral (Syarief,|983).

Susu segar adalah seluruh cairan yang diambil dari ambing sapi pada fase
laktasi tanpa mengalami perubahan, penambahan, penggantian dan perlakuan lain

terhadap cairan tersebut (Anonim, 1993).
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Sifat —sifat fisik dan kimiawi susu menurut Buckle, dkk. (1987) bahwa pH
susu segar berada diantara 6,6 - ﬁ? dan bila terjadi cukup banyak pengasaman olch
aktivitas bakteri, angka ini akan menurun. Selanjuinya dikatakan pula bahwa susu
mempunyai warna putih kebiru — birvan sampai kuning kecoklat — coklatan, Wama
putih pada susu adalah akibat penyebaran butiran — butiran koloid lemak, kalsium
kasein, dan kalsium fosfat. Sedangkan menurut Eckles, dkk., (1980) bahwa wama
putih pada susu disebabkan karena adanya kasein yang mumni berwarna putih seperti
salju dan kasein didalam susu merupakan dispersi koloid, sehingga air susu rersebut
tidak tembus cahaya.

Bahan utama yang memberi wama kekuning — kuningan adalah karoten dan
riboflavin. Cita rasa asli susu hampir tidak dapat diterangkan, tetap yang jelas,
menyenangkan dan agak manis. Rasa manis ini berasal dan laktosa sedangkan rasa
asin berasal dan klorida, sitrat dan garam — garam mineral lamnya.

Komposisi susu terdiri dari protein 3,3 %, lemak 4 %5, laktosa 5 %, mineral
dan air mencapai 87%. Prosentase komponen tersebut dipengaruhi oleh beberapa
faktor antara lain jenis ternak dan keturunannya, pertumbuhan dan besarnya termnak,
umur, makanan, musim, waktu pemerahan susu dan lain — lam (Anonim,1983)

Menurut Adnan, (1984) bahwa susu merupakan bahan makanan dan
minuman dengan komposisi utama terdiri dari air, protein, lemak, karbohidrat,
vitamin, mineral, pigmen, enzim-egnzim dan gas. Oleh karena itu, susu dan olahan

susu merupakan salah satu kebutuhan manusia dalam rangka pemeliharaan kesehatan,



Komposisi rata —rata susu segar adalah air 87%, protein 3,5%, lemak 3,%%, laktosa
4.9% dan Abu 0,7%. '.

Komposisi susu dapat dipengaruhi oleh faktor-faktor dan luar sepert
pemalsuan dengan air atau bahan lain, kegiatan bakien, kurangnya adukan dalam
pengambilan contoh dan faktor-faktor lain yang sejenis (Buckle, dkk., 1987).

Kontaminasi mikroba pada bahan pangan setelah pengelolaan dapat berasal
dani alat pengelolaan, bahan pembantu yang digunakan, air selama pengepakan,

penvimpanan dan distribusi (Sakidja, dkk., 1983).

Struktur Es Krim dan Komposisinya

Es krim adalah makanan bergizi dan sumber energi yang terkonsentrasi, tetapi
karena kandunpan lemak dan gulanya yang tinggi, es knim merupakan makanan
vang tak seimbang dan tidak boleh dijadikan bagian uwtama dari suatu diet
(Buckle, dkk., 1987),

Es krim merupakan makanan beku yang terbuat dari campuran produk — produk
susi dengan presentase lemak susu yang tertentu, ukurannya, dan dicampur dengan telur,
dengan bahan penegas cita rasa dan pewama tertentu sehingga lebih menank. Dalam
bentuk paling sederhana, es krim mengandung 5 — 6 % jumlah pewarna dan bahan cita
rasa dari volume bagian es krim yang nidak beku. Bahan dasar dalam pembuatan es knim
merupakan bahan makanan yang bernilai protein tingg (telur dan susu), sehingga es knm
juga mempunyai kandungan kalori yang tinggi tergantung dari tingginya kadar kemanisan

es krim, karena penambahan gula (Wahvum & Made, 1988).



Krim adalah bagian dari susu yang kaya akan lemak, yang timbul di bagian
atas dari susu pada waktu didiaml:can atau dipisahkan dengan alat pemisah sentmfugal
( Centrifugal Separator ). Kandungan lemak dalam krim dapat bervanasi tergantung
pada penggunaan selanjutnya. Di negara barat di jual sebagai “ Light Caffee ™ atau
krim untuk dimakan dengan kadar lemak 18 — 20 %, * Whipping Cream ™ dengan
lemak masing — masing terdiri dan 30 — 35 % dan lemak lebih besar dari 30 %
(Buckle, dikk., 1987 ).

Stmuktur es krim dapat digambarkan dalam 4 (empat) fase yaitu globula
lemak, gelembung udara, kristal es, dan konsentrasi serum yang terdini dan beberapa
komponen yang dapat dicerna, termasuk gula (Goff, dkk_, 1993).

Komposisi jemak pada es krim adalah 8 - 24 %. Sumber lemak dapat
diperoleh dari krim segar atau knim beku, dapat juga digunakan mentega yang tdak
bergaram, Sumber susu padat tak berlemak dapat digunakan susu bubuk atau susu
kondensed atau susu kental manis, juga dapat dibuat dani susu penuh. Air digunakan
kalan menggunakan susu powder atay mentega. Gula bisa digunakan sukrosa atau
dekstrosa vaitu glukosa. Bahan penstabil dalam pembuatan es krim dapat digunakan
gelatin atau sodium algenat. Gelatin ditambahkan untuk membuat produk es knm
mempunyai kristal es yang kecil dan kuning telur digunakan untuk meningkatkan
“Whipping Quality™ (Anques, 1962).

Bertambahnya kandungan lemak menyebabkan tekstur es krim menjadi lebih

baik dan semakin tahan terhadap proses pencairan. Lemak adalah unsur yang jauh
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lebih mahal dalam campuran ini, oleh karena itu menyebabkan hal ini menjadi
perhatian penting dalam tiap ﬁ:-rm.ulas:i {Buckle, dkk., 1987

Unsur-unsur pokok es krim adalah susu, krim, gula, bahan flavor, bahan
penstabil dan pembentuk emulsi seperti terlihat pada Tabel,

Tabel 1. Komposisi Rata-rata Es Krim,

Unsur Jumlah (%) ]
Air 63
Protein 46
Lemak 11,5
Laktosa 5.0
Sukrosa/dekstrosa 15,0
Bahan Penstabil [ 0,25 =05
Bahan Flavor seperlunya
Abu l 0,9 !

Sumber : Buckle, dkk., (1987)
Kualitas Es Krim dan Faktor vang Mempengaruhinya

Kualitas es krim dipengaruhi oleh perbandingan komposisi antara bahan baku
dan metode produksi. Selama proses pendinginan akan merubah luas tempat didalam
globula lemak, kristal es dan sel udara, membran globula lemak akan hancur dan
globula lemak bersatu (Sakurai, dkk., 1996},

Pemilihan bahan pengemulsi untuk menghasilkan tekstur es knm yang halus
dan kondisi hasil dari es krim dengan daya tahan cair yang baik sangat penting dalam
meneniukan kualitas produk dan kontrol produksi. Pengaruh lemak mentega terhadap

kualitas produk es krim di pengaruhi oleh temperatur tetap, dan kecepatan seria



meliputi hasil daya tahan mencair, pengaruh temperatur tetap terhadap kekerasan es
krim (Goff, dkk., 1993), I.

Kekentalan es krim banyak dipengaruhi oleh komposisi adonan, jemis dan
kualitas bahan, proses penanganan maupun subu dan kadar lemak bahan
(Wahyuni & Made, 1988),

Butiran-butiran lemak pada susu timbul ke permukaan bagian atas membentuk
suatu lapisan krim yang jelas. Tebal krim sering dipakai sebagai petunjuk bagi mutu
susu. Waktu yang diperlukan bagi naiknya knm dan tebalnya lapisan knm rergantung
pada tiga faktor yaitu banyaknya lemak, besar kecilnya butiran lemak, dan sampai
seberapa jauh perlakuan dengan pemanasan dilakukan terhadap susu. Susu mentah
segar yang telah didinginkan sampai 4 °C (Buckle, dkk., 1987).

Lemak nabati dapat dibuat unmuk mempelajari pengaruh kondisi pembekuan
terhadap penurunan emulsi globula lemak dan hasil daya tahan cair pada es knm
(Sakurai, dkk., 1996).

Mentega

Mentega adalah produk yang terbuat dari lemak susu dan dapat ditambahkan
garam untuk mendapatkan rasa yang lebih baik dan untuk menjaga mutu. Warna
kuning pada mentega disebabkan oleh zat warna [ karoten dalam krim. Nilai gizi
mentega banyak tergantung pada kandungan lemak dan wvitamin yang lart dalam
lemak. Mentega merupakan sumber vitamin A yang sangat hai!: dan merupakan

makanan berenergi tinggi (7 - 8 kalori / g), tidak mengandung laktosa dan mineral

seria berprotein rendah (Buckle, dkk., 1987).
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Mentega adalah suatu bahan lemak yang dihasilkan oleh pemusingan susu
penuh dan mempunyai kadar Ier:mk paling rendah 80%, kadar air paling tinggi 16%,
kadar protein 1%, garam maksimum 5% dan zat wama {Anonim, 1981).

Mentega merupakan produk olahan susu diperoleh melalui proses pengocokkan
(chuming) sejumlah krim. Mentega vang balk harus mengandung lemak minimal 83%,
kadar air maksimal 16%, kadar protein maksimal 1% (Wahyuni & Made, 1988),

Sifat lemak digunakan dalam beberapa bahan pangan misalnya pengoles dan
pengempuk. Semakin tinggi kandungan lemak maka reaksi hidrohisis lemak yang
terjadi akan semakin meningkat (Buckle, dkk., 1987). Glisenida dalam mentega terdiri
dan gliserol dan asam butirat, (Winarno dan Fardiaz. 1980),

Proses pertama dalam pembuatan mentega adalah pemisahan knim dan susu.
Dikerjakan dengan pemutaran alat pemisah krim (Centrifuge atau cream separator)
vang bekerja kira-kira 6000 rpm yang dapat memindahkan sampai 99,5% dari lemak
susu. Sebelum dipakai krim biasanya distandarisasi sampai  kandungan lemak
kirakira 30 — 33%, karena telah diketalhui bahwa loim pada konsentrasi imi
mempunyai sifat — sifat agitasi yang paling baik. Sebelum proses agitasi, knm
dinetralkan sampai ber pH kira-kira 6,8 - 7,2 dan kemudian dipasteurisasi.,
Metralisasi dapat mencegah berkembangnya favor yang tak dikehendak: selama
pemanasan dan dapat menghasilkan mentega yang mempunyai sifat tahan simpan
vang lebih baik dalam keadaan dingin (Buckle, dkk., 1987).

Bila produk tahan leleh biasanya karena kebanyakan stabilizer dan emulsifier,

Homogenisasi pada temperatur rendah atau tekanan yang berlebihan dapat menyebabkan



kerusakan tekstur es krim. Kadar lemak yang tinggi juga dapat meningkatkan ketahanan
pada pencairan. Pengeringan s:aina; dan es krim selama pelelehan di sebut Wheying Off
dan dapat terjadi bila stabilizer atau emulsifier bereaksi dengan protein susu. Stabilizer atau
emulsifier dan homogemsasi vang tidak benar dapat menyebabkan timbulnya partikel —
partikel dalam jendalan. Lapisan kering pada permukaan es krim yang meleleh dapat di
sebablkan oleh penyimpanan yang lama atau destabilasi protein susu selama pembekuan
campuran. Es krim vyang meleleh menjadi busa biasanya mempunyal overrun yang
berlebihan karena penggunaan stabilizer atau emulsifier vang berlebihan serla penggunaan
campuran vang mempunyai viskositas tingg ( Lampert, 1975 )

Tujuan pasteurizasi adalah untuk menghancurkan muikrorgamsme patogen dan
meningkatkan mutu simpan yang lebih baik. Pasteurisasi dapat dilakukan dengan cara
Holder (30 menit pada subu 70 — 75 "C) atau metode HTST (High Temperature Short
Time) 25 detik pada subu 80 — 85 °C. Mentega yang teksturnya lebih baik dapat diperoleh
bila krim yang di pasteurisasi disimpan semalam pada suhu 10 °C sebelum Chuming
;[pengumkan] supaya terjadi kristalisai lemak (Buckle, dkk., 1987).

Cara Pembuatan Es Krim
Buckle, didc, (1987) menyatakan bahwa proses dalam pembuatan es knm meliput :

1. Pencampuran
Rahan-bahan cair ditimbang dalam bejana pencampur kemudian dipanaskan dahulu

sampai 40 — 50 "C, sehingga bahan ~ bahan k_cr]ng seperti gula dan penstabil yang

ditambahikan tercampur dengan baik,
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. Pasteurisasi

Campuran tersebut dipasteunisasi seperti halnya pada susu tetapi dengan menggunakan
panas dan waktu yang lebnh lama untuk mengatasi masalah penganth perlindungan
terhadap penghancuran bakteri yang disebabkan oleh lemak dan pula yang
ditambahkan. Proses pasteurisasi yang biasa dipakai 35 menit dengan suhu 67 'C_

. Homogenisasi

Sementara campuran masih panas, campuran ity dibuat homogen untuk mencegah
tercampur adukmya susu selama pembuihan, untuk mengurang waktu yang diperlukan
bag pematangan campuran it dan untuk mempengaruhi kekentalan es knim dengan
demkian dapat memperbaiki tekstur dan masa (Body Es Krim). Campuran itu

kemudian didinginkan sampai kira-kira 4 °C.

. Pembekuan dan Pembuihan

Pembekuan dan pembuihan membenkan pengaruh yang penting pada tekstur es krim
yang mengeras. Tujuannya adalah untuk membekukan sampai suhu terendah, secepat
mungkin dan mendapatkan kelebihan yang cukup yakni naiknya volume es knm
selama pembekuan karena penyatuan gelembung udara yang halus dalam proses
pembuihan. - Biasanya kelebihan in mencapai kirakira 100 - 120 % untuk
mendapatkan tekstur yang paling diharapkan, Pembelkuan dan pembuihan dapat

merupakan suatu Batch atau proses lerus menerus dilaksanakan pada subu - 14 G
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METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, Fakultas
Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar pada bulan November sampai

Desember 2002,
Materi Penelitian

Bahan yang digunakan adalah susu segar, DP, gula, mentega kuning, kuning
telur, bahan flavor, garam, Aquades, es balok dan alkohol

Alat-alat yéng digunakan adalah pH meter, lemari es, gelas ukur, sendok,
wadah, freezer, timbangan, Water Bath (Penangas) pengaduk, dan alar pemutar es
krim.
Prosedur Penelitian

Cara pembuatan es krim melalui beberapa tahap sebagai benkut |

1. Pencampuran

Bahan — bahan yang digunakan ditimbang lebih dulu yaitu 50 gr gula, 4 gr

kuning t-.:lur. 2 gr bahan flavor (vanili), 2 gr garam, 400m] susu segar

ditambahkan DP dan mentega kuning sesuai dengan perlakuan dicampur rata,

kemudian dipasteurisasi didalam water bath (penangas) pada suhu 67°C selama

30 menit.
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2. Homogenisasi dan Pembuthan
campuran itu dimasuk}:a.n dalam lemari es selama 2 jam dengan suhu 4°C,
kemudian campuran itu diputar dengan alat pemutar es krim sampa) merata
(homogen) dengan terus menambahkan es balok dan garam diluar wadah
campuran itu sampai terjadi pembuihan,

3. Pembekuan
Setelah terjadi pembuihan campuran ity dimasukkan kedalam tempat es krim
sebanyak 100m] tiap perlakuan sebanyak 5 ulangan, lalu dimasukkan kedalam

freezer untuk dibekukan dengan suhu — 14°C selama 24 jam,
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Skema Pembuatan Es Krim sebagai berikot:

PENCAMPLRAN BAHAN

.

PASTEURISASI

l

PENDINGINAN DALAM
REFRIGERATOR

l

HOMOGENISASI DAN
PEMBUIHAN

l

PEMBEKUAN

ORGANOLEPTIK
(PANELIS)

- WARNA

- BAU

- TEKSTUR

pH

Gambar 1. Skema Pembuatan Es Krim

14

* 57'C selama 30 menit

* 4°C selama 2 jam

* Pengadukan
* Alat pemular es knim

* .14"C selama 24 jam
dalam Freezer

MELT DOWN TEST
Divkur ml yvang meleleh
dengan interval 10 menit




Rancanzan dan Analisa Data

Rancangan yang diguna-kan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan dan 5 kali ulangan (Steel dan Torrie,1993)
dengan perlakuan sebagai berikut;

A= 0% Mentega + 12,5 % Knm

A= 2,5 % Mentega + 10 % Krim

Ay= 5% Mentega + 7.5% Krim

Ag= 7.5 % Mentega + 5% Knm

As= 10% Mentega + 2,5 % Krim

An= 12,5 % Mentega + 0% Knm

Dengan Model Statistik sebagai berikut :

E Yii=j'l'+ti+ =

Keterangan :
¥ ;= variasi respon hasil pengamatam
L = rata—Tata umuim pengamatan

t, = penparuh konsentrasi mentega ke i terhadap daya leleh es knm
(i=1234,56)

e = kesalahan penelitian
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Pengujian Kualitas

1.

Uji Organoleptik

Uji organoleptik  dilakukan oleh 20 orang panelis yang sebelumnya telah

diberikan penjelasan dan sosialisasi terhadap es krim berdasarkan skala hedonik

sebagal benkut :

a. Wama

1. Putih 2. Apak Puth 3. Putib Kekuningan 4. Kuning

b. Bau

1. Baw Khas Susu 2. Bau Susu + Mentega

3. Bau Mentega 4, Bau Menyimpang

c. Tekstur

1. Sangat Halus 2. Halus 3. Agak Kasar 4. Kasar
pH

pH diukur dengan menggunakan pH meter

Iee Cream Melt Down (uji pencairan es krim)

Lji Melt Down dilakukan berdasarkan modifikasi dari Sakurai, dkk., (1996) yaitu

es krim di tempatkan dalam gelas plastik sebanyak 100 ml dan dibekukkan pada

suhu — 14 "C dalam freezer selama 24 jam kemudian dikeluarkan pada subu

ruangan yang dinkur cairan yang meleleh tiap interval 10 memt
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Organoleptik Warna Es Krim
Hasil pengamatan secara fisik { wama ) es knm, dengan penambahan
mentega dapat dilihat pada Tabe! 3 berikut ini :

Tabel 3. Rata — rata Persentase Pengamatan LUji Organoleptik Warna Es Krim
dengan Penambahan Mentega dengan Konsentrasi yang berbeda.

F %% Rata-rata Penilaian oleh Panelis
PERLAKUAN -

i 2 3 q
Al o4 ] 0 0
As 76 24 0 0
Ay (¥ 28 0 0
Ay 69 4 27 0
As &4 27 H 0
Ay ! 6l 23 16 i)
Keterangan

1 = Putih 3 = Putih Kekuningan

2 = Apak Putih 4 = Kuning

Tabel 3. Menunjukan bahwa es krim dengan penambahan konsentrasi
mentega vang berbeda yang diamati dan dinilai oleh 20 orang panelis
cenderung bervariasi, walaupun variasi warna tersebut memperlhihatkan bahwa
es krim umumnya berwarna putih, Hal ini disebabkan karena susu
mengandung bahan padal berupa kasein, vitamin, karoten dan nboflavin. Hal
ini sesuai dengan pendapat Buckle, dkk., (1987) bahwa air susu mempunyai
warna putih akibat penyebaran butir — butiran koloid lemak, kalsium kasein,

dan kalsium Fosfat. Hal ini juga senada dengan pendapat Eckles, dkk., ( 1980 )

bahwa warna putih pada susu disebabkan adanya kasein yang murm berwarna
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putih seperti salju dan kﬂil:.fﬂ di dalam susu merupakan dispersi koloid
selhingga air susu tidak tembus cahaya.

Pada perlakuan A; A; Ay Ay Ay dan Ay adalah umumnya warna putih
disebabkan karena adanya konsentrasi mentega yanpg rendah sehingga warna
susu lebih dominan. Hal ini seswai dengan pendapat Destroiser dan Morman
(1988) bahwa es krim scharusnya memiliki warna yang menyenangkan,
karena ketitka es krim memiliki warna yang mencolok ataw bahkan
kekurangan warna hal ini tidak dapat diterima ( kerusakan warna ). Warna es
krim harus menggambarkan rasa buah yang dikandungnya selain harus
memiliki warna yang alami, oleh karena itu penambahan warma ini haruslah

tersebar merata.
Uji Organoleptik Bau Es Krim

Hasil pengamatan secara fisik (bau) es krim, dengan penambahan
mentega dengan konsentrasi yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 4.

Tahel 4. Rata — rata Persentase Panelis Uji Organoleptik Bau Es Krim

% Rata-rata Penilaian oleh Panclis

PERLAKUAN i 3 3 3

- A 100 0 0 0

Ay 80 20 0 0

Ay 0 g 0 0

Ay 63 35 0 0

As ) 40 0 o

Ay 39 0 61 0
Keterangan -

| = Bau Khas susu 3 = Bau Mentega

2 = Bau Susu +Mentega 4 = Bau Menyimpang



Tabel 4 menunjukan bahwa bau es krim yang diperoleh dengan

meningkatnya persentase p::nlamh-ahan mentega cenderung menurun, Hal ini
disebabkan karena bahan utama vang dipunakan adalah susu, hal ini
kemungkinan disebabkan masih kurangnya konsentrasi menteéga yang
digunakan dalam pembuatan es krim, sehingga bau yang dihasilkan adalah
bau susu yang dominan, hal ini sesuai dengan pendapat Buckle, dkk., (1987)
bahwa susu mempunyai warna putih kebiru—biruan sampai kuning kecoklatan
serta mempunyai cita rasa asli susu yang hampir tidak dapat diterangkan,
tetapi vang jelas menyenangkan dan agak manis. Selanjutnya pada perlakuan
Ay, (100%) bau khas susu disebabkan oleh penambahan konsentrasi mentega
yang rendah. Hal ini sesuai dengan pendapat Anques (1962) bahwa komponen
lemak pada es krim adalah 8 sampai 28 %. Sumber lemak dapat diperoleh dari
krim segar atau krim bekuw, dapat juga digunakan mentega yang tidak
bergaram. Sumber susu padat yang 1ak berlemak dapat digunakan susu bubuk
atau susu terkondensasi atau susu kental manis, juga dapat dibuat susu penuh.

Pada perlakuan Az, A, As, dan A; mempunyal bau susu ditambah
mentega, Ini disebabkan karena pada perlakuan tersebut konsentrasi mentega
semakin meningkat schingga yang dihasilkan adalah perpaduan antara bau
susy dan bau mentega, Pada perlakuan Ag bau mentega ini disebabkan

konsentrasi mentega semakin meningkat. Hal ini disebabkan susu merupakan

bahan makanan yang mudah terkontaminasi dengan baw  yang ada
disekitarnya.
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Uji Organoleptik Tekstur Es Krim

Hasil pengamatan secara fisik tekstur es krim dengan

penambahan mentega dengan konsentrasi yang berbeda dapat dilihat

pada Tabel 5.

Tabel 5. Rata-rata Persentase Panelis Organoleptik Tekstur Es Krim

% Rata-rata Penilaian oleh Panelis
PERLAKUAN

1 2 3 4
A is 59 & 0
Ay 79 14 7 0
Ay G0 40 i i
As (5 20 9 0
A 77 20 3 0
Ag o0 4] 4] 0
Katcmﬁgan

| = Sangat Halus 3 = Agak kasar

2 =Halus 4 = Kasar

Tabel 5 menunjukan bahwa es krim dengan penambahan konsentrasi mentega
vang berbeda memperfibatkan hasil yang sangat halus dan perlakuan A, sampai Ag.
Hal ini sesusi dengan pendapat Lampert (1975) bahwa lemak es knm campur berasal
dari krim, susu, menfega manis, minyak mentega atau krim beku. Lemak es knm
campur ini memberikan flavor yang kaya dan meperbaiki badan serta tekstur.padatan

susu tanpa lemak kering dan susu mentega atau padatan whey. Padatan serum

mempunyal konstribusi terhadap flavor dan memperbaiki tekstur.
Adanya peningkatan fekstur ini disebabkan adanya penambahan mentega
vang menyebabkan tekstur es krim semakin sangat halus. Hal im sesuai dengan

pendapat Buckle, dkk., (1987) bahwa mentega yang tekstumya lebih baik dapat
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diperoleh bila krim yang dipasteurisasi disimpan dulu semalam pada suhu 10 °C

sebelum proses agitasi supaya terjadi kristalisasi lemak

pH Es Krim

Milai rataan pH es krim dengan penambahan konsentrasi mentega yang

diperoleh dapat dilihal pada Tabel & berikut ini :

Tabel 6, Rata — rata Nilai pH Es Krim

1 - PERLAKUAN [
aveaN e 1 As A | ke | R |
|
l 1 632 | 633 6,34 634 | 635 | 636
2 633 | 633 6,33 634 | 635 | 636
1 [
3 6,32 ) 6,33 6,33 6,34 634 | 636
' 4 632 | 633 6,33 633 | 635 | 636
5 6,33 E 6,33 6,34 6331 | 635 | 636
g Total 3163 | 31,65 | 31,67 | 3168 | 31,74 | 318 | 190,16
| Ratarata | 632 | 6330 | 6334 | 6336 | 6348 | 6360 | 380 |
Keterangan : A, = (% mentega Ay = 7.5 % mentega
Az =2.5% mentega Ay = 10 % mentega
Ay =5 % mentega Ag = 12,5 % meniega

Pada Tabel 6 terlihat bahwa pH es knm dengan penambahan konsentrasi

mentega stabi

| dengan rata — rata 6,32 — 6,36, karena penambahan konsentrasi

Winarno dan Fard
dinyatakan dalam skala 0

substrat semakin asam atau
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iaz (1984) menyatakan bahwa nilai pH suat bahan atau lanitan dapat
_14 semakin tinggi pH, semakin bersifat basa dan apabila

bersifat basa maka semakin stabt] makanan tersebut.




Makanan yang memiliki daya tahan tinggi biasanya mempunyai pH lebih rendah dari
4,5. contohnya minuman ringan, buah - bushan, susu fermentasi, sanerkraut, dan
pickles. Susu normal mempunyai pH 6,45 - 6,80 { Muslimin, 1997},

Nilai pH es knm ini mempunyai kisaran disekitar pH susu, dengan adanya
penambahan konsentrasi  mentega maka pH cenderung lebih tinggi, Tingginva nilai
pH es krim ini disebabkan karena mentega yang dipunakan berasal dari Krim
dinefralkan sampai berpH kira — kira 6,8 = 7,2 kemudian di pasteurisasi, jadi mutu

mentega fergantung pada mutu kom yang digunakan. (Buckle, dkk._, 1987).
fee Cream Melt Down ( Uji Pencairan Es Krim)

Milai rataan hasil uji pencairan es knm dapal dilihat pada Tabel 7 benkut m :

Tabel 7. Rata—rata Presentase cairan es krim yang meleleh pada pengukuran
tiap 10 menit.

[ Waktu interval PERLAKUAN

| (10 Menit) A Az Az Ay As Ac
10 Menit 14,8° 73" g™ | 31 23 165
20 Menit 16,6 203% | 20,1™ | 182° 15,7° 13,6°
30 Menit 60,7° a4 | 3| P 29" 283
40 Menil 79,5° 524" | 452%™ | 4322™ | 39,54 3¢
50 Menit 81 4" 536" | 489% | 453" | 405" | 3776

~ Huruf vang berbeda pada bans yang sama menurjukan perbedaan yang nyata
Berdasarkan analisis ragam fabel 7 pada menit 10, 20, 30, 40, 50 menunjukan

baliwa hasil fce Cream Meft Down ( Uji Pencairan Es Krim) dengan penambahan

nentega yang berbeda berpengaruh sangat nyata ( P < 001) tehadap daya. tahan
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melelehnya es krim, begitu pula dengan tanpa pemberian mentega menunjukan
pengaruh yang sangat nyata (P< :If;.ll}l .

Berdasarkan hasil Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) lampiran 5 menunjukan
perbedaan yang sangat nyata ( P < 0,01) antara perlakuan A, dengan A;, A;, Ay, As
dan Ag dan A; denpan Ay, tetapi antara A; dengan A4 dan As hanya berbeda nyata
sedangkan pada perlakuan yang lainnya tidak menunjukkan perbedaan yang nyata.

Hasil Uji Beda Myata Terkecil (BNT) pada lampiran 7 menunjukan perbedaan
wang sangat nyata { P < 0,01 ) antara perlakuan A, dengan Ag, As, As, As, Ay tefapi
antara A; dengan Ay dan As berbeda nyata (P<0,05) sedangkan antara perlakuan
lainnya tidak menunjukkan perbedaan yang nyata (P=>0,03).

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT ) pada lampiran 9 menunjukan perbedaan yang
sangat nyata ( P < 0,01 ) antara perlakvan A, dengan Aj, Ag, As, As dan A dengan
Ay hanya berbeda nyata sedangkan antara konsentrasi perlakuan lainnya tidak
menunjukan perbedaan yang nyata.

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada lampiran 11 menunjukan perbedaan
yang sangat nyata ( P<0,01) antara perlakuan A dengan Ag, As, As, As, A dan antara

A; dengan As, dan Mg hanya berbeda nyata sedangkan perlakuan lainnya ticak

menujukkan perbedaan yang nyata {P=0,05).

Uji Beda Nyata terkecil ( BNT) pada lampiran 13 menunjukan perbedaan

Yang mg‘a" n}rata{ P{'EI:D]] anfara -':'|.|, dﬁﬂgﬂﬂ -'ﬂ"q.:h llb'l-:'-, .I'!'I..q., iﬂ'lfu la'-{. dan antara Jal.z

dengan A, hanyan berbeda nyata (P<0,05) sedangkan Ag tidak menunjukan

perbedaan yang nyata ( P=0,05).
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Tabel 7 terlihat bahwa tiap perlakuan cairan yang meleleh tiap 10 menit dari
perfakuan A, sampai A semakli‘n meningkal, namun jumlah rata-rata cairan vang
meleleh dari perlakuan A, sampai A; semakin menurun. Ini dimungkinkan karena
konsentrasi mentega semakin tinggi sehingga daya tahan mencairnya semakin baik,
Hal ini senada yang dikemukakan oleh Buckledkk., (1987) bahwa dengan
bertambahnya kandungan lemak, tekstur menjadi lebih baik dan es krim menjadi
semakin tahan terhadap proses pelelehan.

Perlakuan A, telah meleleh dalam jangka wakiu 50 menit sebanyak 81,4%,
dan perlakuan A; meleleh sebanyak 53,6 %, perlakuan A; meleleh sehanyak 48,9%,
perlakuan A, meleleh sebanyak 45,3 %, perlakuan Ay meleleh sebanyak 40,5% dan

perlakuan A; meleleh sebanyak 37,76 %,

a
—

e,

d

H

Daya Leleh Es Krim (3%
B =B

: W

-3

Waktu (menit}

Gambar 2. Grafik Penambahan Mentega Terhadap Daya Leleh Es Krim
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Pada Gambar 2 terlihat bahwa pada perlakuan tanpa pemberian mentega lebih
cepat meleleh dibandingkan dengan perlakuan yang ditambahkan mentega
(pemberian menlega 2,5%, 5%, 7,5%, 10%, 12,5%). Dari gambar ini terlihat

bahwa ada kecenderungan terjadinya peningkatan ketahanan terhadap daya leleh

es krim dengan lerjadinya peningkatan konsentrasi mentega
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KESIMPULAN DAN SARAN

KESIMPULAN
Berdasarkan Hasi! Penelitian dan Pembahasan dapat disimpulkan bahwa:

1 Penambahan konsentrasi mentega mempengaruhi kualitas wamna, bau, tekstur dan
daya tahan meleleh es krim, semakin banyak maka hasilnya semakin baik, sampai
konsentrasi 12,5% wvaitu ketahanan terhadap kemampuan meleleh es krim
semakin meningkat dengan meningkatnya konsentrasi mentega.

2. pH es knm yang dihasilkan stabil dengan rata-rata (6,32 - 6,36) dengan

penambahan konsentrasi mentega tidak berpengaruh terhadap pH es knm.

SARAN
Berdasarkan hasil penclitian, maka pembuatan es knm hendaknya

menggunakan mentega dengan konsentrasi lebih tinggi agar hasilnya lebih baik.
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Lampiran 4. Hasil F‘erﬁitungan Rata-rata pH Es Krim dengan Penambahan
Konsentrasi Mentega yang Berbeda

ULANGAN PER Le’L‘HUﬁl ]
A: AI-I .A.J .Ii__. As Aﬁ Tﬂtﬂi
1 6,32 | 633 6,34 6,34 6,35 6,36
2 633 | 633 | 633 6,34 6,35 6,36
3 6,32 | 633 6,33 634 | 634 | 636
4 632 | 6,33 6,33 6,33 6,35 6,36
5 633 | 633 6,34 6,33 6,35 6,36
Total | 31,62 | 31,65 | 3167 | 31,68 | 3174 | 31,8 190,16
Rata-rata | 632 | 6,330 | 6,334 6,336 | 6348 | 67360 38,0

Db Total =nt-1=30-1=29
Db perlakuan=t-1=6-1=5
Db galat = db Total - db Perlakuvan =29 - 5 =24
g
FK = ——
rt
(190,16)°
= = 12053608
30
z

2
JKT = Lj‘f i -FK

= (632 + .. % (6,36 -1205,3608

{0,0048
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1 Y?
JKP = —.FK
I T

(31,62 + ... + (31,89

- 12053608 |
; |
= 0,0044
JKG = IKT - JKP |
= (,0048 - 0,0044 |
= 0,00044 |
i
TP JKG KTP
KIP = Qo KTG = —— Fhit = —
DBP DBG KTG
0,0044 0,00044 0,00088
s 24 0,0000166 |
= 000088 = (),0000166 = 53,01 |
{
|
sumber DB K ¥T Fhit i F, 1%_'_]'
Keragaman . |
Perlalkuan 5 00044 0,00088 53.01* 2,62 380 |
Galat 24 0,00044 | 0,0000166 ! |
Total 29 | 00048 r |

Keterangan . ** = Berpengaruh sangat nyala (P<0,01)
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Lampiran 3. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pH Es Krim dengan Penambahan

Konsentrasi Menlega vang Berbeda,

BNT 5% =1t .[0.05]. 24.00 [,l}_, KTG
r
- 2,1:-&:;.‘,1' 2.0,0000166
5
= 2,064, l} 0,00000664
= 2,064 . 0,00257
= 0,0053
BNT 1% -t-[D,ﬂl]-Id,DUI.I"E-KTG
T
= 2797 |11. 0,000166
5
- 2.797. l/u_,nmunm-:
= 2,797. 0,00257
= 0,00718
- I “Selisih rata — rata =
Perlakuan | Rata —rata .n"'u e Ax A | As ;Aﬁ
A, 6,32 - % i
A, 6,33 001" |- i
3 . i . '!
| A |5':-:'l":i U’U] vr g 0™ c ! |
A 6,33 001 |0" - ~— j
As 6,34 002 |00l oot fool  L- . |
e e Toor oo (o0 [0@” |-
1 a® L

Keterangan ; * = berbeda nyata

++ = herbeda sangat nyala
ns = tidak berbeda nyata

34

L .




T e

Lampiran 6. Hasil Perhijun
Konsentrasi Mentega yang Berbeda

gan fce Cream Melidown dengan Penambahan

Meleleh - (o
Menit ke Ulatgan Ay ' PEE;;AIJ“ih ﬂL! AL Total
I 15 B 2.5 2 2 0,5
2 25 8 S 2 2 1
1 3 7 & 3 3 3 2
4 10 |95( 6 | 5| 2z | 25
5 17 5 & 3 25 2
Total | | 74 [365] 19 |55 115 | 8 | 1645 |
Rata-rata 1481 73 | 38 | 31 [ 23 1,6 32,9
Db Total =mn-1=30-1=29
Db perlakuan=t—-1=6-1=3
Db galat = db Total - db Perlakuan =29 - 5 = 24
¥i.
FK =
rt
(164,55
= = 902,008
30
Z

KT= 5 Y y-FK

= (15 + ... +(2)" - 902,008
= 1752,75 902,008

= 850,742
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Y
JKP= —— -FK
i T
= (T4)* + ... + (8
i ® = 202,008
5
= 7605,75 - 902 008
5
= 619,14
JKG=IKT-JKP
= 850,742 - 619,14
= 231,602
JKP TKG
KTP = — KTG =
DEP DRG
61914 231,602
3 24
= 23,82 = 965 = 2,83
Sumber [ pp | K KT Fhit ; =
Keragaman . ,.,
Perlakuan 5 1014 | 123,82 | 1283 | 262
| Galat 24 231,602 | 965 s
| Total 79 | 850,742

Keterangan : **
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Lampiran 7. Uyt Beda Nyata Terkecil (BNT) Jee Cream

Meltdown dengan
Penambahan Konsentrasi Mentega vang Berbeda :

BNT 5% =1 .[0,05]. 24,00 |£1 KTG

BELTMETW

g P TR T

I
= 2,{554.‘ [ 2965
5

= 2,064, 1/ 386

= 2.064.196

= 4045
BNT 1% =t.[t:-,m}_14.n-n|;‘z, TG

r
= 2,797, |f 29,65
5

= 2.797. 3.86

= 2797 1%

= 5482 _ " B
B Selisih rata — rata
Perlakuan | Rata -rata A e e % o T
Ay 14,8 -
| Az 7.3 7.5 . | |
As 38 A 133 = |
Ay 3.1 11,7% [42* 0.7 ; =
A 23 12.5%* | 5* 15" 08" -
g 16 e (570 227 | LS 07 s

Keterangan ; * = berbedanyata

+* = perbeda sangat nyata
ns = tidak berbeda nyata
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Lampiran 8. Hasil Perhitungan lce Cream Mel;

down dengan penambahan Mentega

yang Berbeda
Meleleh PERLAKUAN (%
Menit ke Ulangan ST T T ( L —— | Total
| 45 | 25 [ 195|165 21 | 125
2 70 | 46 | 15 | 225 | 12 | 85
i
2 3 M| 21 |17s) 18| 20 | 218
4 1 45 | 295 | 225 | 21 13 | 165
5 9 | 25 | 26 5 135 | 12,5 9
Total 233 | 1465 | 1005] 915 | 785 | 68 718 |
Rata-rata | = 466 | 203120011821 157 | 136 | 1435 |
DbTotal =rn-1=30-1=29

Db perlakuan = t-1=6-1=3
Db galat = db Total = db Perlakuan =29 -5=24

Y

it
(718)°

P =

= 17184,133

30

L

2
JKT = |.11‘-IIr 1l -FK

45y + ... +(9) - 17184,133

79478 17184,133
= 5203 87
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o
JKP= — -FK
1 I

= (2330 + .+ (68 -17184.133
5

= 21002 - {7184,133

= 3817867

JEG = JKT - JKP
= 5203 87 - 3817867

= 476,003
JKP JEG
KT = _ KTG = _____
DBP DBG
817,867 1476,003
5 24
= 763,57 = f],50
[ Suml o - - I-_ Fu ]
Senbes DB T K KT it w1 1w
Kerapaman |
Pf:r'iai?mn 3 3g17.867 | 103,57 | 1241% [ 2,62 3,90 |
Galat 24 | 1476,003 i 61,50 | | =
Total 20 | 5203,87 :
Eé?erﬂgan LR = Ecrpeugﬂnth sangal nyata {M*D”
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Lampiran 9. Uiji Beda Nyata Terkeci] (BNT) Jce

penambahan Konsentrasi Mentega &?;r::rgﬂ:iinm g |
BNT 5% =t_[D,Dji,24.mm
r ‘.
= 2,064 |/ 2. 61,50
5
!
= 2,064 .|.f 24,16 |
= 2,064 . 4,959 |
= 10,235
BNT 1% =t.[0,01].24,00 |/2.KTG !
— :
= 2,797. /ﬁﬁ
= |
|
= 2,797 .|f 24,16 |
= 2,797 . 4,959
B e " Selisih rata - rata | i

pertakuan Rata - rata 1 Al A Ax Ay As Ag
Al 1T 266 |- | i

A, 293 [173%0)- _ 1 - _%
As 20,1 | 26,5** [92° |- .
Ag 13,2 mﬁ;ﬁg B

A 157 3GM*6_:.—-—#'*4—“, 4:[‘.. N !
7y 13,6 '}T_*Li'_i'“;—ﬁt——b : |

Keterangan - * = berbeda nyata |
£+ = herbeda sangat nyala |
ns = tidak berbeda nyata J
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Lampiran 10. Hasil Perhitungan lce Cream Melidown

yang Berbeda . » dengan Penambahan Mentega
E:;I;:E Matsan Ay Al Pﬁﬂ,d:;ﬂk U: ‘N {%L_' ¥ Total
1 61 (405 39 |295| 28 | 395
2 75 64 | 325 28 26 42
- 3 5s5| 39 [3s5| 37 | 35 | 345
4 63 | 205 38 | 325 31 | 355
5 49 | 56 |425]| 28 | 25 | 29 J
Total | 303,5 | 220 | 1875 115 | 145 | 14,5 | 11523
Rata-rata 607 | 44 | 375] 31 | 29 | 283 | 2305
Db Total =nt=1=30-1=29
Db perlaknan = t—1=6-1=35
Db galat = db Total — db Perlakuan =29 - 5=24
¥
FlC = ———
rt
( 11525 )
= = 4427520
30
2,

|
‘FKT ™ i Y" 1, 'FH-L
(617 + ... + (257 - 4427520
51817,75 - 4427520

7542 58
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e

JKP = -FK

T
= (303,5) + ..
5
= 48148,05 - 4427520

(1457 4427520

= 387285
JKG=JKT - JKP
= 754255 — 3872.82
= 366973
TP JEG
KTP = —— KTG = — Fhit
DBP DBG
3872.85 366973
5 24
= 774,57 = 152,90
Sumber | DB K KT
 Keragaman | | i
Perlakuan | 5 I872.85 | 774,57 .
Galat | 24 166073 | 152,90 . :
Total | 29 7542,58

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata (P<0.01)
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Lampiran 11. Uj Beda Nyata Terkecil (BNT) Jce Cream Melidown dengan

BNT 3%

Penambahan Konsentras Mentega Yang Berbeda

= t.[0,05].24,00 |f1 . KTG

T

= 2,064 /2. 152,90

5
= 2,064 1/61,16
= 2064 , 782
= 16,140
BNT 1% =t.[0,01].24,00 !r"E.I{TG
T
= 2. 797 _|,#1- 152,90
:
= 2,797 .[,.?51,{15
= 2797782
_ - 218712 e ————
T3 = 1511 -
[P‘E!’lﬂ]{ﬂﬂﬂ ]_Rata rata = = % Ad G AE
Al 607 |- J
A2 44 T E Gl
A3 375 | B2t 163 o
k& 13 : -
Ad T LA RS sy P
AS 25 324 % 157 12 w7 (- |
Ab 383 (3L7° 15" 183 I° :

Ketergnpan : * = berbeda nyata

es = berbeda sangat nyald
ns = tidak berbeda nyata
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Lampiran 12. Hasil Perhitungan fee Cream Melidow
Konsentrasi Mentega yang Berbeda

' dengan Penambahan

:;'ﬂf:f: Glingan PERLAKUAN (%) =
et ke A | A | A ] A, As As otal
1 BS | 54 | 47 | 40 | 30 | 375
: 2 94 | 70 | 42 | 50,1 | 365 | 365
4
3 72 | 45 | 44 | 42 | 45 45
4 Bl | 28 | 38 | 455 | 43 | 41
5 655 | 65 | 55 | 385 | 38 35
" Total 3975 | 262 [ 226 [ 2265|2025 | 195 | 14990
| Rata-rata | 79,5 | 524 1452 | 453 | 405 | 39 | 299.82
Db Total =nt=1=30-1=29
Db perlakuan=t—-1=6-1=3
Db galat =db Total - db Perlakuan = 29 - 5 =24
Y—I
FK —
it
(1499,1)°
s = 7410,02
30
¥

2
.]KT= HJY B - FK

= (B5): + ... +(35) -7410,02
= 7527249
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o L] L
""'-”*-\'-";
. *
i
=,
. L LT
£ ._I

v YE ]
EPp= — «FK
1 r
=2 2 q
= (197.5) + ... +(195) E—
5
= B0691,34 - 7410,02
= 7328132
JEG =JKT - JKP
= 7527249 -73281.32
= 1991,17 .
JKP JKG KTP
KTP = KTG = Fhit =
DBEP DBRG KTG
7328132 1991,17 14656,26
) 5 ) 24 82,96
= |4656,26 = 8296 = 176,66
[ > — | Fusg _, '
i“mbﬂ DR 1K KT Fhit s | 1% ‘.
P:ﬂmj;:ﬁn 5 7338132 | 14656,26 | 176667 262 | 390
Galat 24 1991,17 82,96 |
Total 29 7527249

=001}
Keterangan : ** = Berpengaruh sangal nyata {P=U,
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Lampiran 13. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Jee ¢
Penambahan Konsentrasi Mmgﬂg‘fﬁ;ﬂgag; Meltdown dengan

BNT 5% =t.[0.,05].2400 |/2 . XTG

T

= 2,064 /2. 82,96
5
= 2,064 4/33,184
= 2,064 . 5,76
= 11,888
BNT 1% =t.[0,01].24,00 m
:
= 2,797 .|/2.8296
5
= 2,797 |/ 33,184
= 2797, 576
= 16,110 _
Perlakuan | Rata - rata - - Sﬂhﬁ::;l‘&tﬂ "::3 5 ~%
F izr ;gi 571 0 N
g e e [ L —
— S e Ter (42 15 | —

Keterangan: * = berbeda nyata
+¢ = berbeda sangat nyala
ns = tidak berbeda nyala
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Lampiran 14. Hasil Perhitungan lee Cream Melidown dengan Penambahan

Konsentrasi Mentega yvang Berbeda

Meleleh PERLAKUAN (%)
Menit | Ulangan Ay Ay | Ay | Ay As As | Total
ke
| 88 |515|495| 425 | 138 16
2 96 | 745 | 445 | 535 | 357 | 343
50 3 73 | 465| 47 | 445 | a5 44
4 g3 | 295|505 | 415 | 42 40
5 67 | 66 | 53 | 35 | 14 |
Total 407 268 | 2445 2181 1977 |BE B 15325
Rata- 814 | 536 | 480 | 4322 | 39,54 | 37,36 | 306,5
rata

Db Total mrt-1=30-1=2%
Db perlakuan = t—-1=6-1=3
Db galat = db Total — db Perlakuan = 2% -5 =24

YE
FRh = ——
rt

(1532.5)°
sz — 78285.20

30

& 2
3 Yy -FK

JET

= (88 + .. +(34) . 7878520
8755653 - 78285.20
= 027133
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= (407 P+ ... +(188,8 )’

- 7828520
5
= §4657,24 - 7828320
= 6372.04
JKG = JKT - JKP
= 927133 - 637204
= 2899,29
JKP JKG _ KTP
ETF = E_T-G- o ——— tht s —
DBP DBG KTG
6372.04 289929 1274,40
i 5 i 24 120,80
=1274 40 = 120,80 = 10,54
ﬁumb:r R i T
eragaman
Perlakuan 5 5372.04 | 1274,40
 Galat 24 289929 | 120,80
Total 29 271,33

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
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Lampiran 15. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) fee Cream Melidawn dengan

Penambahan Konsentrasi Mentepa yang berbeda

BNT 5% =t.[0,05].24,00 i.u"z CKTG
- 1,054,]||" 2. 120,80

BNT 1%

3

= 2,064 .i#43,3:e

2,064 . 6,95

14,346

T

=t.[0,01].24,00 i,.r‘z.ir.:TG
1 797 _|('1. 120,80

5
2.797 -]ME,SE

r

= 2,797 . 6,95
= 19,439
= ih rala—rata__
Perlakuan | Rata - rata Selisih T %5 | Ab
Al 814 |- PSS —
L e 536 |278* |- [EE— W e,
A3 a8y 325 41" __;?,_F—_—~——-—-—“—*'
A4 453 | 36,1** E,J'T? 576" |- |
AS 3054 | 41.86%* | 14,06 A em T8 ™ | =
[P : ; =52 | 11,54 3 | &0l
A6 37.76 | 44,04** | 16247 | ' =
Keterangan : * = berbeda nyata
++ = perbeda sangat nyaa
ns = tidak berbeda nyata
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