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RINGKASAN

Indriani Rente (I 111 00 049). Pengaruh Jenis Susu dan Level Gelatin
terthadap Kualitas Es Krim. Dibawah bimbingan Ratmawati Malaka sebagai
Pembimbing Utama dan Farida Nur Yuliati sebagai Pembimbing Anggola.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis susu yang berbeda
dan penambahan gelatin sebagai bahan penstabil terhadap kualitas es knm.
Penclitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas
Peternakan, Universitas Hasanuddin, Makassar yang berlangsung pada bulan April
sampai Mei 2006.

Materi yang digunakan adalah susu segar, susu bubuk fill cream, krim, gula,
gelatin, kuning telur, bahan flaver (vanili), garam, es batu dan akuades. Metode yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) Pola Faktorial 2 x 3 dengan 3
kali ulangan. Fakior pertama adalah jenis susu (susu segar dan susu bubuk full
cream) dan faktor kedua adalah level gelatin (0,25%, 0,5% dan 0,75%). Data yang
diperoleh dianalisis dengan Uji Beda Nyata (BNT) dan hasil uji organoleptik
dianalisis secara deskriptif.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan jenis susu dengan level
gelatin yang berbeda mempengaruhi kualitas warna, bau, tekstur dan kesukaan.
Penggunaan jenis susu segar dengan level gelatin 0,25% dan 0,75% memiliki
perseniase overrun yang lebih tinggi dibandingkan dengan penggunaan jenis susu
bubuk. Perlakuan yang menggunakan jenis susu bubuk dengan level gelatin 0,75%
pada menit 10, 20, 30 dan menit 40 memiliki tingkat daya leleh yang lebih sedikit
dibandingkan dengan perlakuan yang lain. Tetapi pada menit 50, 60 dan menit 70
memiliki tingkat daya leleh yang lebih banyak.

Hasil sidik ragam overrun es krim dengan level pelatin  yang berbeda
berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap overrun es krim. Uji daya leleh es krim
berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap hasil uji daya leleh es krim. Es krim dengan
jenis susu dan level gelatin yang berbeda berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) pada
interaksi antara jenis susu dan level gelatin,
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SUMMARY

INDRIANI RENTE (I 111 00 049). Effect of Milk Type and Gelatine Level of lce
Cream Quality. RATMAWATI MALAKA as Supervisor and FARIDA NUR
YULIATI as Co-Supervisor.

The research was aimed to know the effect of different milk type and addition
of gelatine as the stabilizer of ice cream quality. The research was conducted during
April to Mei 2006 at Laboratory of Animal Product Technology Animal Husbandry
Hasanuddin University, Makassar.

The materials were fresh milk, full cream milk powder, sugar cream, gelatine,
egg yolk, flavouring (vanili), salt, stone ice and aquades. The research were analyzed
with Randomized Complete Design by factorial pattern 2 x 3 with five replicatiaons.
First factors were the milk type (fresh milk and full eream milk powder) and second
factors were gelatine level (0,25%, 0,5% and 0,75%). The data analyzed by BNT
Test and the organoleptik result analyzed with descriptive.

The result showed that milk type with different gelatine level were significant
effect of milk type with different gelatine level on colour, smell, texture and flavor.
The used of fresh milk with 0,25% and 0,75% gelatine level have higher overrun
percentage than powder milk. The treatment of powder milk with 0,75% gelatine
level on 10, 20, 30 and 40 minutes have lower ice cream meltdown, but on 50, 60 and
70 minutes have higher ice cream meltdown.

Ice cream overrun by BNT Test showed that fresh milk with different gelatine
level were significant effect (P < 0,05) of ice cream meltdown. Ice cream meltdown
showed that there were significant effect (P < 0,05) on ice cream meltdown result.
Ice cream with milk type and different gelatine level showed that there were

significant effect (P < 0,01) on milk type and gelatine level interaction.
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PENDAHULUAN

Susu merupakan bahan pangan yang sangat penting dalam kehidupan manusia
karena mengandung protein hewani yang berkualitas tinggi. Selain itu susu
mengandung nilai gizi yang tinggi, karena tersusun oleh zat gizi dengan proporsi
seimbang sehingga hampir semua zat yang dibutuhkan terdapat dalam susu.

Perkembangan teknologi yang semakin maju mengakibatkan banyak usaha
pengolahan susu segar. Ini dimaksudkan agar konsumsi susu dapat menyebar ke
segala lapisan masyarakal, penganeka-ragaman hasil olahan sesuai dengan selera
konsumen dan mencegah adanya kerusakan susu.

Es krim merupakan salah satu hasil olahan dari susu yang merupakan
makanan yang populer. Pengolahan susu menjadi es krim pertama kali diperkenalkan
dan diproduksi dalam jumlah yang besar oleh orang-orang Amerika. Selanjutnya
resep pertama dari es krim diterbitkan pada tahun 1969 di Inggris. Unsur-unsur
pokok es krim adalah susu, krim, gula, bahan flavor, bahan penstabil dan pembentuk
emulsi.

Pada pembuatan es krim meliputi pencampuran, pasteurisasi, homogenisasi,
pembekuan serta pembuihan. Pembekuan dan pembuihan berpengaruh pada tekstur
es krim. Oleh karepa itu penggunaan bahan penstabil membantu menghasilkan
tekstur yang baik serta meningkatkan ketahanan terhadap pencairan yang cepat.
Penambahan bahan penstabil pada campuran biasanya kurang dari 0,5%, sebab

jumlah yang berlebihan akan menyebabkan peningkatan viskositas.
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Dalam industri makanan, gelatin merupakan hidrokoloid atau polimer yang
larut dalam air panas yang dapat digunakan sebagai gel, bahan pengental atau agen
stabilisasi. Penggunaan gelatin sebagai bahan penstabil dalam pembuatan es knm
dirasakan sangat penting, karena berfungsi untuk mempertahankan emulsi supaya
tetap stabil dan tidak pecah selama penyimpanan.

Es krim merupakan jenis hidangan paling populer di dunia, karena dapat
memberikan nilai gizi yang cukup berarti bagi tubuh. Es krim yang berkualitas baik
akan terasa lembut karena pembentukan kristal es yang sangat halus. Dalam
pembuatan dan produksi es krim masalah yang sering terjadi adalah terbentuknya
kristal es yang kasar dan daya leleh yang sangat cepat.  Untuk mengatasi masalah ini
maka dalam penelitian ini akan digunakan jenis susu yang berbeda dan bahan
penstabil yaitu gelatin yang berfungsi sebagai agen perekat.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis susu yang berbeda
dan penambahan gelatin sebagai bahan penstabil terhadap kualitas es krim sedangkan
kegunaan penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada masyarakat dan
produsen es krim tentang pengaruh jenis susu dan penambahan gelatin sebagai bahan

penstabil dengan level yang berbeda terhadap kualitas es krim.




TINJAUAN PUSTAKA

Pengertian dan Komposisi Susu

Susu merupakan bahan makanan yang sempurna karena mengandung hampir
semua zat-zat yang diperlukan tubuh (Ishak, Pakasi, Berhimpon, Nanere dan
Soenaryanto, 1985).  Selanjutnya ditambahkan oleh Hadiwiyoto (1994) bahwa susu
adalah cairan berwarna putih yang diperoleh dari pemerahan sapi atau hewan
menyusui lainnya, yang dapat diminum atau digunakan menjadi berbagai bentuk
olahan.

Susu merupakan cairan yang diperoleh dari pemerahan ambing sapi sehat,
tanpa dikurangi atau ditambah sesuatn.  Susu dapat pula didefinisikan dari aspek
kimia, yaitu suatu emulsi lemak di dalam larutan air dari gula dan garam-garam
mineral dengan protein dalam keadaan koloid (Soeparno, 1998). Menurut
Hadiwiyoto (1994), susu bubuk adalah susu segar yang diuapican semua kandungan
airnya dalam jumlah yang sangat sedikit, yaitu kurang dari 5%.

Komposisi susu bervariasi dan tergantung pada banyak faktor. Susu normal
mengandung rata-rata 3,60% lemak, 3,20% protein, 4,70% laktosa, 0,65% abu dan
87.25% air (Soeparno, 1998). Menurut Hadiwiyoto (1994), komposisi susu lebih
lengkap daripada bahan pangan yvang lain. Komponen utama susu adalah protein,
lemak, abu, mineral, vitamin dan air. Komponen-komponen lainnya yang
terkandung dalam susu yang jumlahnya sedikit tetapi penting antara lain adalah

lesitin, pospolida, kolesterol dan asam-asam organik. Komposisi susu dapat
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dipengaruhi oleh faktor-faktor dari luar seperti pemalsuan dengan air atau bahan lain,
aktivilas bakteri, kurangnya adukan dalam pengambilan contoh dan faktor-faktor lain
yang sejenis (Buckle, Edwards, Fleet dan Wootton, 1987).

Menurut Eckles, Combos dan Marey (1980) kadang-kadang susu warnanya
agak kekuning-kuningan, hal ini disebabkan karena adanya zal warna karoten yang
larut di dalam lemak susu. Adapun wamna putih pada susu disebabkan karena
adanya kasein vang mumi berwarna putih seperti salju dan kasein di dalam susu

merupakan dispersi koloid, sehingga air susu tersebut tidak tembus cahaya.

Struktur dan Komposisi Es Krim

Es krim merupakan makanan beku yang terbuat dari campuran produk-produk
dengan persentasi lemak susu tertentu dengan campuran telur, bahan penambah cita
rasa dan pewarna tertentu sehingga lebih menarik (Wahyuni dan Made, 1998).
Menurut Buckle, dkk. (1987), es knm adalah makanan bergizi dan sumber energi
vang terkonsentrasi, tetapi karena kandungan lemak dan gulanya yang tinggi, es krim
merupakan makanan tak seimbang dan tidak boleh dijadikan makanan utama dan
suatu diet.

Bahan dasar es krim adalah krim, susu, gula, flavor, gelatin dan stabilizer lain,
bahan pengemulsi (emulsifier) dan kadang-kadang ditambahkan kuning telur
(Soeparno,1998). Menurut Astawan (2005), bahan penyusun es krim adalah gula,
pengemulsi dan bahan penstabil.  Jenis pula yang sering dipakai adalah sukrosa

yang berfungsi memperbaiki tekstur, meningkatkan kekentalan dan memberi rasa




manis. Bahan penstabil berfungsi menjaga air di dalam es krim agar menjadi lembut,
kristalisasi lebih halus. Bahan penstabil yang umum digunakan dalam pembuatan es
krim adalah gelatin, alginat, karagenan, gum arab dan pektin.  Bahan pengemulsi
dipakai untuk memperbaiki tekstur es krim yang merupakan pencampuran air dan
lemak.

Unsur-unsur pokok es krim adalah susu, gula, bahan flavor, bahan penstabil,

dan pembentuk emulsi seperti terlihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Rata-rata Es Krim

Unsur Jumlah (%) ,
Air 63
Protein 4.6
Lemak LS
Laktosa 5.0
Sukrosa/Dekstrosa 15,0
Bahan Penstabil 0,25 =0,5
Bahan Flavor Seperlunya
Abu 0.9

Sumber : Buckle, dkk (1987).

Krim adalah bagian dari susu yang kaya akan lemak, yaitu berada di bagian
atas dari susu pada waktu didiamkan atau dipisahkan dengan alat pemisah sentrifugal
(centrifugal separator). Kandungan lemak dalam krim dapat bervariasi tergantung
pada penggunaan selanjutnya, tetapi di Negara-negara Barat dijual di pasar sebagai
light coffe (krim) dengan kadar lemak 18 — 20%, whipping cream dengan lemak
terdini dari 30 — 35% ( Buckle, dkk., 1987). Standar krim dengan kandungan lemak

yang berbeda adalah krim ringan, kopi, atau krim meja yang mengandung 18 — 30%




lemak, krim busa lemak rendah (30 — 36% lemak) dan krim busa lemak tinggi
minimal 30% lemak (Soeparno, 1998).

Menurut Goff, Caldwell dan Stanley (1993), struktur es krim dapat
digambarkan dalam 4 (empat) fase yaitu globula lemak, gelembung udara, kristal es
dan konsentrasi serum yang terdiri dari beberapa komponen yang dapat dicema,
termasuk gula. Kualitas es krim dipengaruhi oleh perbandingan komposisi antara
bahan baku dan metode produksi. Proses pendinginan akan merubah luas tempat di
dalam globula lemak, kristal es dan sel udara, membran globula akan hancur dan
globula lemak bersatu (Sakurai, Kokubo, Hakamata, Tomita dan Yoshida, 1996).

Menurut Astawan (2003), rasa es krim merupakan kombinasi antara cila rasa
dan bau, diciptakan untuk memenuhi selera konsumen, sehingga es krim disukai oleh
masyarakat. Disamping itu es krim memiliki nilai gizi tinggi dibandingkan dengan
jenis minuman lain karena terbuat dari bahan dasar susu.

Es krim seharusnya memiliki wama yang menyenangkan, karena ketika es
krim memiliki wama yang mencolok, atau bahkan kekurangan warna umumnya tidak
disukai konsumen. Wama es krim harus menggambarkan warna buah yang
dikandungnya selain harus memiliki warna yang alami. Oleh karena 1tu penambahan
warna ini haruslah tersebar merata (Desroiser dan Norman, 1988).

Es krim merupakan jenis makanan semi padat vang dibuat dan susu, lemak
hewani maupun nabati, gula serta penambahan makanan lain.  Sifat secara umum

dan kandungan unsur-unsur tertentu pada es krim dapat digunakan untuk menilai

syarat mutu es krim menurut SNI yang dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Syarat Mutu Es Krim

[ No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
I. | Keadaan
1.1. Penampakan - Mormal
1.2. Bau - Mormal
1,3, Rasa - Mormal
2. | Lemak % b/b Minimum 5,0
3. | Gula % b'b Minimum 80 |
4. | Protein % b'b Minimum 2.7
5. | Jumlah Padatan % b/b Minimum 3.4
6. | Bahan Tambahan Makanan
6.1, Pewarna tambahan Sesuai SNI 01-0222-1995
6.2, Pemanis buatan . MNegatif
6.3, Pemantap dan pengemulsi Sesuai SNI 01-0222-1995
7. | Cemaran Logam
7.1. Timbal (Ph) mg'kg Maksimum 1,0
7.2 Tembaga (Cu) mg'kg Maksimum 20,0
8. | Cemaran Arsen (As) mg'kg Maksimum 0,5
9. | Cemaran Mikroba
9.1. Angka lempeng total koloni/g Maksimum 2,0 x 10
9.2. MPN Caliform APM/g <3
9.3. Salmonella koloni/g Negatif
9.4, Listeria Spp. koloni/g Negatif

Sumber : SNI (1995).

Bahan Penstabil

Bahan penstabil (stabilizer) adalah zat-zat yang dapat menstabilkan,
mengentalkan atau merekatkan sari buah yang dicampur dengan air untuk
membentuk kekentalan tertentu (Winamo, 1980). Kombinasi bahan penstabil
denpan air dalam campuran akan membentuk gel yang dapat memperbaiki bahan
produk dan menghambat pembentukan kristal-knistal es yang besar. Bahan penstabil
antara lain adalah gelatin, gum tanaman, sodium karboksi selulosa, pektin dan

mikoknstalin selulosa.  Bahan penstabil biasanya ditambahkan dalam campuran




kurang dari 0,5 %, karena jumlah yang berlebihan menyebabkan produk lebih viskus
(Soeparno, 1998).  Selanjutnya ditambahkan oleh Buckle, dkk (1987) bahwa bahan
penstabil dipakai dalam pembuatan es krim supaya diperoleh tekstur yang selalu

halus dan untuk membantu emulsi yang stabil.

Gelatin

Gelatin merupakan senyawa turunan yang dihasilkan dari serabut kolagen
jaringan penghubung yang dihidrolisis dengan asam atau basa (Charley, 1982).
Menurut Imeson (1985), gelatin adalah salah satu hidrokoloid yang dapat digunakan
schagai bahan pembuat gel, bahan pengental (thickner) atau pengemulsi.  Gelatin
berbeda dengan hidrokoloid lain, karena kebanyakan hidrokoloid adalah polisakarida
seperti karagenan dan pektin, sedangkan gelatin merupakan protein yang mudah
dicerna, mengandung semua asam-asam amino esensial kecuali triptofan.

Menurut Parker (1982), senyawa gelatin merupakan  suatu polimer linier dari
asam-asam amino yang pada umumnya polimer ini terjadi perulangan dari asam-
amino glisin-prolin atau glisin-hidroksiprolin.  Tidak terdapatnya triptofan pada
gelatin menyebabkan gelatin tidak dapat digolongkan sebagai protein lengkap.

Mayer (1976) menyatakan bahwa gelatin merupakan senyawa turunan
protein yang dihasilkan dari serabut kolagen jaringan penghubung yang dihidrolisis
dengan asam atau basa, yang terdapat dalam kulit, tulang dan ligamentum hewan

(jaringan ikat). Gelatin mempunyai sifat sebagai bahan pengemulsi dan penstabil



pada sistem emulsi. Pengemulsi (emulsifier) berfungsi untuk mempertahankan agar
emulsi stabil atau tidak pecah selama penyimpanan.

Sifat secara umum dan kandungan unsur-unsur mineral tertentu pada gelatin
dapat digunakan untuk menilai mutu gelatin. Standar mutu gelatin menurut SNI
dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Standar Mutu Gelatin

Karakteristik Syarat

Warna Tidak berwarna

Bau, Rasa Mormal (dapat diterima konsumen)
Kadar air Maksimum 16%

Kadar abu Maksimum 3,25%

Logam berat Maksimum 50 mg'kg

Arsen Maksimum 2 mg/kg

Tembaga Maksimum 30 mg'kg

Seng Maksimum 100 mg'kg

Sulfit Maksimum 1000 mg'kg 5

Sumber : SNI (1995)

Gelatin memiliki kemampuan yang lebih baik untuk menghasilkan overrun
vang tinggi. Hal im sesual dengan pendapat Ward dan Courts (1977) bahwa dalam
industri pangan gelatin berfungsi sebagai pembentuk gel, pemantap emulsi,
pengental, penjernih, pengikat air, pelapis dan pengemulsi.

Kegunaan gelatin terutama adalah untuk mengubah cairan menjadi padatan
yang elastis, atau mengubah bentuk padat menjadi gel.  Reaksi pembentukan gel
oleh gelatin bersifat reversibel karena bila gel dipanaskan akan terbentuk padat dan

sewaktu didinginkan terbentuk gel kembali (Johns, 1977).



Menurut Tourtellotte (1980), beberapa sifat gelatin dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Sifat Gelatin

Sifat Tipe A Tipe B
Kekuatan gel (g bloom) 75 =300 75—275
Viskositas (cp) 2,0-7.5 2,0-75
Kadar abu (%) 03-2.0 0,05 -2,0
pH 3,8-60 5,0 -7,1
Titik 1s0clekink 90-9 48-5.0

Sumber : Tourtellotte (1980)

Overrun dan Daya Leleh

Hadiwiyoto (1983) menyatakan bahwa yang dinamakan overrun pada
pembuatan es krim adalah pengembangan volume yaitu kenaikan volume es krim
antara sebelum dan sesudah pembekuan. Ohverrun dinyatakan dalam persentase.
Overrun merupakan pertambahan volume es krim setelah proses pengadukan yang
juga biasa diartikan banvaknya udara yang diserap pada saat pengadukan ke dalam
campuran sehingga terjadi pertambahan volume (Arbuckle, 1986). Menurut
Lampert (1975), untuk menghitung overrun dapat digunakan rumus sebagai berikut :
4% overrun yaitu volume es krim dikurang volume campuran dibagi volume campuran
dikalikan 100 %.

Chverrun yang baik apabila mencapai 100-120%. Untuk mencapai overrun
yang baik maka kondisi pembekuan harus diperhatikan. Biasanya pembekuan
dikerjakan sampai mencapai suhu kurang lebih — 10 °C. Pembekuan harus cepat
untuk mencegah terjadinya kristal-kristal yang kasar (Hadiwiyoto, 1983).

Chverrun yang baik adalah antara 2 — 3 kali kandungan padatan total

campuran.  Chverrun untuk es krim yang dipak biasanya kira-kira 80%, untuk es
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krim lunak antara 40 — 80% dan kisaran overrun untuk es krim besar biasanya antara

80 — 100% (Lampert, 1975).

Idealnya es krim meleleh pada temperatur kamar.  Bila produk tahan pada

temperatur rendah atau tekanan yang berlebihan dapat menyebabkan cacat.  Kadar

lemak vyang tinggi jupa dapat ,meningkatkan ketahanan terhadap pencairan

(Lampert,1975).

Buckle, dkk., (1987) menyatakan bahwa dalam proses pembuatan es krim

meliputi :

2.

Pencampuran

Bahan-bahan cair ditimbang dalam bejana kemudian dipanaskan sampai 40-
50 "C agar bahan-bahan kering seperti gula dan penstabil yang ditambahkan
dapat tercampur dengan baik.

Pasteurisasi

Campuran bahan-bahan cair dipasteurisasi menggunakan 67 C selama 35
menit dan waktu yang lebih lama hingga 45 menit untuk menghancurkan

bakteri yang disebabkan oleh lemak dan gula yang ditambahkan.

. Homogenisasi

Campuran bahan-bahan cair yang masih panas dibuat homogen untuk
mencegah tercampur aduknya susu selama pembuihan, untuk mengurangi
waktu yang diperlukan bagi pematangan campuran itu dan untuk
mempengaruhi kekentalan es krim sehingga dapat memperbaiki tekstur dan
masa (body ice cream). Campuran bahan-bahan kemudian didinginkan

sampai kira-kira 4 “C selama 2 jam dalam refrigerator.

Il
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4, Pembeckuan dan Pembuihan

Pembekuan dan pembuihan memberikan pengaruh yang penting pada tekstur
es krim yang mengeras. Tujuan pembekuan adalah untuk membekukan
sampai suhu terendah secepat mungkin dan mendapatkan peningkatan volume
es krim selama pembekuan karena penyatuan gelembung udara yang halus
dalam proses pembuihan. Biasanya naiknya volume es krim mencapai Kira-
kira 100 -120% untuk mendapatkan tekstur es krim yang paling diharapkan.
Pembekuan dan pembuihan merupakan proses (erus menerus yang

dilaksanakan pada suhu -14 "C.
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METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas

Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar pada bulan April sampai Mei 2006.

Materi Penclitian

Bahan yang digunakan adalah susu segar, susu bubuk full cream, krim (DF),
gula, gelatin, kuning telur, bahan flavor (vanili), garam, s batu dan akuades.

Alat-alat yang digunakan adalah mesin pembuat es krim, lemari es, kompor,
panci alminium, gelas ukur, sendok, baskom, timbangan analitik, pengaduk, gelas

plastik dan termometer.

Prosedur Penelitian

A. Prosedur Pembuatan Es Krim

Tahap-tahap pembuatan es krim yang akan dilaksanakan adalah sebagai
berikut :
1. Penimbangan dan pencampuran bahan

d.  Susu Segar

Bahan-bahan yang digunakan ditimbang terlebih dahulu yaitu 40 gr gula
pasir, 4 gr kuning telur, 2 gr bahan flavor, 1 gr garam, 400 ml susu segar, 11,5 gr
krim lalu ditambahkan gelatin sesuai dengan perlakuan. Selanjutnya bahan-bahan
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dimasukkan ke dalam panci dan diaduk perlahan sampai tercampur dengan rata.
Proses ini berlangsung selama kurang lebih 10-20 menit.

b. Susu Bubuk Full Cream

Bahan-bahan yang akan digunakan terlebih dahulu yaitu 40 gr gula pasir, 4 gr
kuning telur, 2 gr bahan flavor, 1 gr garam, 80 gr susu bubuk full cream, 11,5 gr
krim, 320 ml akuades lalu ditambahkan gelatin sesuai dengan perlakuan,
Selanjutnya bahan-bahan dimasukkan ke dalam panci dan diaduk perlahan sampai
tercampur dengan rata. Proses ini berlangsung selama kurang lebih 10-20 menil.

2. Pasteurisasi

Bahan-bahan es krim tersebut dilarutkan (susu, gula, garam, gelatin dan krim)
kemudian dipasteurisasi/dipanaskan di atas kompor dengan api kecil pada temperatur
50-60 "C selama 15-20 menit sambil diaduk perlahan-lahan.
3. Pendinginan dan Homogenisasi

Pada proses pendinginan, campuran bahan-bahan es krim vyang telah
dipanaskan ditempatkan diatas tumpukan es batu dan garam selama 30-60 menit
sambil diaduk sampai dingin dengan temperatur 5 "C. Kemudian dibiarkan dingin
dalam refrigerator selama 30 menit Pendinginan ini sangat berpengaruh pada proses
selanjutnya. Campuran yang telah dingin dimasukkan ke dalam pembuat es krim.
4. Pembekuan

Setelah es krim membeku dalam pembuat ¢s krim, es krim dimasukkan dalam

wadah 100 ml dan dibekukan pada suhu -4 "C selama 24 jam,
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B. Rancangan Penelitian

Data yang diperoleh pada overrun dan uji daya leleh diolah dengan

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2 x 3 dengan lima kali

ulangan.
1. Faktor A :Jemis Susu
Al : Susu segar

A2 : Susu bubuk full cream

2. Fakior B : Level Gelatin

Bl : 0,25%
B2 ;Uo7
B3 : 0,75%

C. Analisis Data

Data overrun dan daya leleh dianalisis dengan sidik ragam berdasarkan

Rancangan Acak Lengkap pola Faktorial 2x3 dengan model statistik sebagai berikut :

Yijk =L+ i+ [ +(ap) + Eik

i = 1.2
] - 123
k — 1,2,3.4,3
Keterangan :
Yic = Nilai rata-rata pada satuan percobaan ke-k yang memperoleh

kombinasi perlakuan ij (taraf ke-i dari faktor jenis susu dan taraf ke-j

dari level gelatin).
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I = MNilai rata-rata umum pengamatan

i = Pengaruh jenis susu ke-i terhadap kualitas es krim

Bi = Pengaruh level gelatin taraf ke-j terhadap kualitas es krim.

(@p)i = Pengaruh interaksi jenis susu taraf ke-i dan level gelatin taraf ke-j

Eijk = Pengaruh galat dari satuan percobaan ke-k yang memperoleh

kombinasi perlakuan ij.

Uji organoleptik dianalisis secara deskriptif.

D. Pengujian Kualitas
1. Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan oleh 10 orang panelis yang sebelumnya telah
diberikan penjelasan dan sosialisasi terhadap es krim berdasarkan skor penilalan yang

dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Skor Penilaian Warna, Bau, Tekstur dan Kesukaan Es Krim

Nilai | Warna Bau Tekstur Kesukaan |
1% Putih Khas Susu Halus Suka
2. Putih Kekuningan | Agak Bau Susu Agak Kasar Agak Suka
3. = Kuning (Gelatin Kasar Tidak Suka

16



2. Overrun
Overrun merupakan pertambahan volume es krim setelah proses pemutaran
yang juga biasa diartikan udara yang diserap pada saat pemutaran ke dalam campuran

sehingga terjadi pertambahan volume. COverrun dinyatakan dalam persentase.

Volume setelah pemutaran — Volume sebelum pemutaran

hverrun (%) = x 100 %

Volume sebelum pemutaran

1. fee Cream Melt Down (Uji Daya Leleh Es knm)

Uji daya leleh dilakukan berdasarkan modifikasi dari Sakurai, dkk. (1996)
yaitu es krim ditempatkan dalam gelas plastik sebanyak 100 ml dan dibekukan pada
suhu -14 °C dalam freezer selama 24 jam kemudian dikeluarkan pada suhu ruangan

dan diukur cairan yang meleleh tiap interval 10 menit.

17




\ Pencampuran Bahan

!

Pasteurisasi

U

Pendinginan dalam
refrigerator

0

Homogenisasi dan
pembuihan

Organoleptik
(Panelis)

- Wama

- Bau

- Tekstur

- Kesukaan

U

Pembekuan

Overrun
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Organoleptik Warna Es Krim

Hasil pengamatan wamna es krim dengan penggunaan jenis susu dan level

gelatin yang berbeda dapat dilihat pada Gambar 2.

s 8

80

o
=

% Penilaian Panelis Terhadap
Warna
= =5 3B

AlBl AlB2 Al1B3 AZB1 AZB2
Perdakuan

Kel : AlB : Sau Segar; Golatin (0,25 %)  A2B1 : Susu Bubak; Gelatin (0,25 %)
ALED ; S Segar; Gelatin (0,5 %) AZB2 : Swu Buba; Gelatin (0,5 %)
A1B3 : S Segar; Gelatin (0,75 %)  A2B3 ; Susu Bubuk; Gelatin (0,75 %)

B Putih & Putih Kekuningan 8 Kuning

| — = —

Gambar 2. Rata-rata Persentase Penilaian Panelis terhadap Wama Es Krim dengan
Penggunaan Jenis Susu dan Level Gelatin yang Berbeda.

Gambar 2. menunjukkan bahwa es krim dengan penggunaan jenis susu segar
dan level gelatin yang berbeda pada semua perlakuan yang diamati oleh 10 orang
panelis cenderung bervariasi. Variasi wamna tersebut memperlihatkan bahwa es krim
umumnya berwama putih sampai putih kekuningan. Pada penggunaan jenis susu

segar dengan level gelatin 0,25% menunjukkan wama putih yang lebih dominan.
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Hal ini mungkin disebabkan karena susu mengandung bahan padat berupa kasein,
vitamin dan riboflavin. Hal ini sesuai dengan pendapat Buckle, dkk. (1987) bahwa
air susu mempunyai warna putih akibat penyebaran butiran koloid lemak, kalsium
kasein dan kalsium fosfat.  Hal ini senada dengan pendapat Eckles, dkk. (1980)
bahwa warna putih pada susu disebabkan adanya kasein yang murmni berwamna putih
seperti salju dan kasein di dalam susu merupakan dispersi koloid sehingga air susu
tidak tembus cahaya.

Pada perlakuan A;B; AyBs, AsB; AsB; dan A;B; menunjukkan wamna putih
kekuningan vang lebih dominan.  Ini mungkin disebabkan karena cenderung
kewarna susu bubuk yang berwarna kekuningan serta adanya zal warna karolen yang
larut dalam lemak. Hal ini sesuai dengan pendapat Eckles, dkk. (1980) bahwa
kadang-kadang susu wamanya agak kekuning-kuningan karena adanya zat warna
karoten yang larut di dalam lemak susu. Ditambahkan Desroiser dan Norman (1988)
bahwa es krim seharusnya memiliki warna yang menyenangkan, karena ketika es
krim memiliki wamna vang mencolok, atau bahkan kekurangan wama umumnya tidak

disukai konsumen.

Uji Organoleptik Bau Es Krim

Hasil pengamatan bau es krim dengan penggunaan jenis susu dan level gelatin
yang berbeda dapat dilihat pada Gambar 3.
Gambar 3. menunjukkan bahwa pada perlakuan jenis susu segar dengan level

gelatin 0,25% mempunyai bau khas susu. Ini mungkin disebabkan karena bahan
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utama vang digunakan adalah susu dan masih kurangnya penambahan level gelatin
sehingga bau yang dihasilkan bau khas susu. Hal ini sesuai dengan pendapat
Soeparno (1998) bahwa susu segar mempunyai rasa sedikit manis dan bau
karakteristik yang tidak menonjol. Hal ini senada dengan pendapat Buckle, dkk.
{1987) bahwa cita rasa asli susu hampir tidak dapat diterangkan telapi yang jelas

menyenangkan dan agak manis.

AlBI A1B2 A1E3 AIE] A2EE AZR3
Pedakuan

Kot + ATDL ; Sesu Segar; Gelalin (0,25 %) AZBI : Susu Bubuk; Calatin (0,25 %)
A1B2 ; Sus Segar; Gelntin (0,5 %) A2B2 : Susu Bubk; Celatin (0,5 %)
ALRD : Susm Segar: Gelatin (0,75 %) A2 ; Susa Bubuk; Gelatin (0,75 %)

% Penilaian Panelis Terhadap
Bau

[ @ Bau Khas Susu B Agak Bau Susu B Bau Gelatin

Gambar 3. Rata-rata Persentase Penilaian Panelis terhadap Bau Es Krim dengan
Penggunaan Jenis Susu dan Level Gelatin yang Berbeda.

Pada perlakuan AiBz, AiBi, AzBy, A;B; dan AsBs mengalami penurunan bau
es krim menjadi agak bau susu. Ini mungkin disebabkan penambahan level gelatin

vang lebih tinggi serta komposisi bahan yang digunakan. Hal ini sesuai dengan
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pendapat Soeparno (1998) bahwa susu merupakan bahan makanan yang mudah
terkontaminasi dengan bau yang ada disekitarnya.
Uji Organcleptik Tekstur Es Krim

Hasil pengamatan tekstur es krim dengan penggunaan jenis susu dan level

gelatin yang berbeda dapat dilihat pada Gambar 4.

g0
70
&0
50 -
40
30
20 -
104 &
- e

AlBI AlEZ

% Penilaian Panelis Terhadap
Tekstur

Perlakuan

Eei : ALBL ; Susu Segar; Gelatin (0,25 %)  AZBI ; Suso Bubuk; Gelatin (0,25 %)
A1BZ ; Susu Segar; Gelotin (0,5 %)  AZED : Susw Babuk; Gelatin (0,5 35)
A1B3 : 55w Segar; Gelatan (0,75 %) A2EB3 : Susu Bubuk;; Gelatin (0,75 %3)

I B Halus B Agak Kasar B Kasar J

Gambar 4. Rata-rata Persentase Penilaian Panelis terhadap Tekstur Es Krim dengan
Penggunaan Jenis Susu dan Level Gelatin yang Berbeda.

Gambar 4. menunjukkan pada penggunaan jenis susu segar dengan level

gelatin 0,25% dan 0,5% diperoleh tekstur yang kasar dan agak kasar. Ini mungkin

disebabkan karena jenis susu segar yang digunakan tekstumya lebih kasar
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dibandingkan dengan susu bubuk serta perbandingan komposisi bahan yang
dipunakan. Hal ini sesuai dengan pendapat Sakurai, dkk., (1996) bahwa kualitas es
krim dipengaruhi oleh perbandingan komposisi dari bahan yang digunakan. Proses
pendinginan akan merubah luas tempat di dalam globula lemak, kristal es dan sel
udara, membran globula lemak akan hancur dan globula lemak bersatu.
Ditambahkan oleh Soeparno (1998) bahwa penambahan bahan pengemulsi juga
mempengaruhi tekstur dari es krim.

Pada perlakuan dengan penggunaan jenis susu bubuk dengan level gelatin
0,25%, 0,5% dan 0,75% diperoleh tekstur yang halus. Hal ini mungkin disebabkan
jenis susu yang digunakan adalah susu bubuk yang teksturnya lebih halus dari susu
segar sehingga pada perlakuan dengan menggunakan susu bubuk dengan level gelatin
0,25%, 0,5% dan 0,75% diperoleh tekstur yang halus. Hal ini sesuai dengan
pendapat Astawan (2005) bahwa bahan penstabil yang umum digunakan dalam
pembuatan es krim adalah gelatin, alginat, karagenan, gum arab dan pektin.
Ditambahkan Buckle, dkk., (1987) bahwa bahan penstabil dipakai dalam pembuatan

es krim supaya diperoleh tekstur yang selalu halus dan membantu emulsi yang stabil.

Uji Oreanoleptik Kesukaan Es Krim

Hasil pengamatan kesukaan es krim dengan penggunaan jenis susu dan level
gelatin yang berbeda dapat dilihat pada Gambar 3.
Gambar 5. menunjukkan bahwa pada perlakuan dengan penggunaan jenis

susu segar dengan level gelatin 0,25%, 0,5% dan 0,75% memperlihatkan hasil yaitu
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dibandingkan dengan susu bubuk serla perbandingan komposisi bahan yang
digunakan. Fal ini sesuai dengan pendapat Sakurai, dkk., (1996) bahwa kualitas es
krim dipengaruhi oleh perbandingan komposisi dari bahan yang digunakan. Proses
pendinginan akan merubah luas tempat di dalam globula lemak, kristal es dan sel
udara, membran globula lemak akan hancur dan globula lemak bersatu.
Ditambahkan oleh Soeparno (1998) bahwa penambahan bahan pengemulsi juga
mempengaruhi tekstur dan es knm.

Pada perlakuan dengan penggunaan jenis susu bubuk dengan level gelatin
0,25%, 0,5% dan 0,75% diperoleh tekstur yang halus. Hal ini mungkin disebabkan
jenis susu yang digunakan adalah susu bubuk yang teksturnya lebih halus dari susu
segar schingga pada perlakuan dengan menggunakan susu bubuk dengan level gelatin
0,25%, 0,5% dan 0,75% diperoleh tekstur yang halus. Hal ini sesual dengan
pendapat Asltawan (2005) bahwa bahan penstabil yang umum digunakan dalam
pembuatan es krim adalah gelatin, alginat, karagenan, gum arab dan pektin.
Ditambahkan Buckle, dkk., (1987) bahwa bahan penstabil dipakai dalam pembuatan

es krim supaya diperoleh tekstur yvang selalu halus dan membantu emulsi yang stabil.

Uji Organoleptik Kesukaan Es Krim

Hasil pengamatan kesukaan ¢s krim déngan penggunaan jenis susu dan level
gelatin yang berbeda dapat dilihat pada Gambar 5,
Gambar 5. menunjukkan bahwa pada perlakuan dengan penggunaan jenis

susu separ dengan level gelatin 0,25%, 0,5% dan 0,75% memperlihatkan hasil yaitu
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agak suka. Hal ini mungkin disebabkan karena jenis susu yang digunakan adalah
susu segar. Pada perlakuan dengan penggunaan jenis susu bubuk dengan level
gelatin 0,25%, 0,5% dan 0,75% memperlihatkan hasil yaitu suka. Hal ini mungkin
disebabkan karena susu bubuk lebih disukai dibandingkan dengan susu segar. Hal
ini sesuai dengan pendapat Wahyuni dan Made (1998) bahwa es krim merupakan
makanan beku yang terbuat dari campuran produk-produk susu dengan persentase
lemak susu tertentu, campuran telur, bahan penambah citarasa dan pewarna tertentu

sehingga lebih menarik dan lebih disukai.

Kesukaan

% Penilaian Panelis Terhadap

| Perlakuan

Ket : A1BI : Susu Separ; Gelatin (0,25 %) A2B| ; Susu Bebelk; Gelatin (0,25 %)
ALB2 2 Susu Segar; Gelntin (0.5 %)  A2B2 : Susu Bubak; Gelatin (0,5 %6)
ALB3 : Susu Segar; Gelatin (0,75 %)  A2B3 ; Sisu Bubak; Gelatin (0,75 %5)

@ Suka @ Agak Suka HTid:l:SulmJ

Gambar 5. Rata-rata Persentase Penilaian Panelis terhadap Kesukaan Es Krim
dengan Penggunaan Jenis Susu dan Level Gelatin yang Berbeda.




Ditambahkan oleh Astawan (2005) bahwa rasa es krim merupakan
kombinasi citarasa dan bau, diciptakan untuk memenuhi selera konsumen, sehingga
es krim disukai oleh masyarakat. Disamping itu es krim memiliki nilai gizi tinggi

dibandingkan dengan jenis minuman lain karena terbuat dari bahan dasar susu.

Overrun Es Krim

Hasil penelitian pengaruh jenis susu dan level gelatin yang berbeda terhadap

overrun es krim dapat dilihat pada Gambar 6.

75 -

T4

| @ Susu Segar
' O Susu Bubuk |

-

Overrun (%)

T2
0
68 -
66
£l
62

G -
38 -

0.5 0.75
‘ Level Gelatin (%)

Gambar 6. Persentase overrun es krim menurut jenis susu dan level gelatin
terhadap kualitas es knm.

Gambar 6. menunjukkan bahwa penggunaan jenis susu segar dengan level

gelatin 0,25%, 0.5% dan 0,75% memiliki persentase overrun yang lebih tinggi

dibandingkan dengan penggunaan jenis susu bubuk dengan level gelatin 0,25%, 0,5%



dan 0,75%. Hal ini mungkin disebabkan karena jenis susu bubuk yang lebih padat
dibandingkan dengan susu segar, sehingga pada penggunaan jenis susu bubuk tidak
terjadi pertambahan overrun yang maksimal.

Pada perlakuan yang menggunakan jenis susu bubuk dengan level gelatin
0,25%, 0,5% dan 0,75% memiliki persentase yang lebih rendah daripada susu segar.
Hal ini mungkin disebabkan karena perbedaan komposisi jenis susu yang digunakan
serta proses pengadukan pada campuran es krim sehingga tidak terjadi pertambahan
volume. Berdasarkan hasil penelitian es krim yang dihasilkan pada semua perlakuan
termasuk es krim lunak. Hal ini sesuai dengan pendapat Lampert (1975) bahwa
overrun untuk es krim yang dipak biasanya kira-kira 80%, untuk es krim lunak antara
40 — 80% dan kisaran overrun untuk es krim besar biasanya antara 80 — 100%.

Gelatin memiliki kemampuan yang lebih baik untuk menghasilkan overrun
vang tinggi. Hal ini sesuai dengan pendapat Ward dan Courts (1977) bahwa dalam
industri pangan gelatin berfungsi sebagai pembentuk gel, pemantap emulsi,
pengental, penjernih, pengikat air, pelapis dan pengemulsi.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penggunaan jenis susu segar dengan
level gelatin yang berbeda berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap overrun es krim.
Interaksi antara jenis susu dan level gelatin pada perlakuan A;B; berpengaruh nyata
(P < 0,05). Hal ini menunjukkan bahwa jenis susu akan berinteraksi dengan level

gelatin terhadap persentase daya leleh es krim.
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fce Cream Melt Down (Uji Pencairan Es Krim)

Hasil penelitian pengaruh jenis susu dan level gelatin yang berbeda terhadap
daya leleh es krim dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Rata-rata Persentase Cairan Es Krim yang Meleleh pada Pengukuran
Tiap 10 Menit.

Waktu (menit)

St BTy 20 10 40 50 60 | 70
A B 5,94 20,28 32,84 38,46 43,6 50,18 56,5
AB; 7.56 24 24 35,54 39.88 44 34 48,16 | 54,56
ABs 8,22 25,82 36,9 | 39,66 41,78 44.7 50,9
AsBy 5,88 20,76 313,82 319,34 42 72 47.54 56,18
AzB- 7,44 23,86 | 35,62 40,62 44 .42 47,2 51,8

|  AsBsy 5,28 18,14 | 2838 36,4 | 43,22 46,3 61,58
Keterangan: A,B,: Susu Segar;Gelatin (0,25%) A;B,: Susu Bubuk;Gelatin (0,25%)
A, Byt Susu Segar:Gelatin (0,5%) A;B5: Susu Bubuk;Gelatin (0,5%)
A By: Susu Segar;Gelatin{0,75%) AsBy: Susa Bubuk;Gelatin (0,75%)

Tabel 6. menunjukkan bahwa pada perlakuan yang menggunakan jenis susu
bubuk dengan level gelatin 0,75% pada menit 10, 20, 30 dan menit 40 memiliki
tingkat daya leleh yang lebih rendah dibandingkan dengan perlakuan yang lain.
Tetapi pada menit 50, 60 dan menit 70 memiliki tingkat daya leleh yang lebih
banyak. Hal ini dimungkinkan karena penambahan level gelatin yang lebih tinggi
sehingga cairan yang meleleh lebih banyak dibandingkan dengan perlakuan yang lain.

Pada perlakuan yang menggunakan jenis susu segar dengan level gelatin
0,75%, pada menit 50, 60 dan menit 70 memiliki tingkat daya leleh yang lebih
sedikit dibandingkan dengan perlakuan yang lain. Hal ini dimungkinkan karena

penambahan level gelatin yang lebih tinggi sehingga cairan es krim yang meleleh
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lebih sedikit dibandingkan dengan perlakuan yang lain. Hal ini sesuai dengan
pendapat Mayer (1976) bahwa gelatin mempunyai sifat sebagai bahan pengemulsi
dan penstabil pada sistem emulsi. Pengemulsi berfungsi untuk mempr:ﬂahankﬂn agar
emulsi tetap stabil atau tidak pecah selama penyimpanan. Lebih lanjut Johns (1977)
menyatakan bahwa kegunaan gelatin adalah untuk mengubah cairan menjadi padatan
yang elastis, atau mengubah bentuk padat menjadi gel. Reaksi pembentukan gel aleh
gelatin bersifal reversibel karena bila gel dipanaskan akan terbentuk padat dan

sewaktu didinginkan terbentuk gel kembali.

Tu S e —— _— ——

—

3: _.JS—_
E ES | —o—a1B1
= —a—A B2
o |

- —pD—AIB3
]

= —s— AIBI1
"= —a— 4282
al

o —s— ATH3
-

o

)

{'.l = T
10 0 0 a0 50 &0 T0
Wakitu (menit)

Gambar 7. Grafik Penggunaan Jenis Susu dan Level Gelatin yang Berbeda
Terhadap Daya Leleh Es Krim

(Gambar 7. terlihat bahwa pada semua perlakuan cairan yang meleleh semakin

meningkat seiring dengan lamanya waktu pengamatan. Berdasarkan hasil penelitian
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maka ada kecenderungan terjadinya peningkatan kecepatan daya leleh es krim dengan

terjadinya peningkatan level gelatin.

Menurut pernyataan Lampert (1973) idealnya es krim meleleh pada
temperatur kamar.  Bila produk tahan pada temperatur rendah atau tekanan yang
berlebihan dapat menyebabkan cacat. Kadar lemak yang tinpgi juga dapat
meningkatkan ketahanan terhadap pencairan. Es krim yang meleleh menjadi busa
biasanya mempunyal overrun yang berlebihan karena penggunaan penstabil dan
pengemulsi yang berlebihan serta penggunaan campuran yang viskositas tinggi.

Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 8) menunjukkan bahwa hasil uji daya
leleh es krim dengan penggunaan jemis susu dan level gelatin yang berbeda
menunjukkan perbedaan yang nyata (P < 0,05) dan terdapat interaksi antara jenis susu
dan level gelatin. Hal ini menunjukkan bahwa jenis susu akan berinteraksi dengan
level gelatin terhadap persentase daya leleh es krim.

Berdasarkan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Lampiran 9 menunjukkan
adanya perbedaan yang sangat nyata (P < 0,01) pada perlakuan A;B; dengan A B
tetapi antara perlakuan AB; dengan A;B; dan A;B; dengan A B; berbeda nyata
(P < 0,05) sedangkan pada perlakuan yang lainnya tidak menunjukkan perbedaan
yang nyata.

Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 10) menunjukkan bahwa hasil uji
pencairan es krim dengan penggunaan jenis susu dan level gelatin yang berbeda
menunjukkan perbedaan yang nyata (P < (L01) pada interaksi antara jenis susu dan
level gelatin.

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Lampiran 11 menunjukkan perbedaan

vang sangat nyata (P < 0,01) pada perlakuan AB, dengan AzB; tetapi perlakuan A,B;
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dengan A;B; dan perlakuan A;B; dengan A;B; berbeda nyata (P < 0,05) sedangkan
pada perlakuan yang lainnya tidak menunjukkan perbedaan yang nyata.

Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 15) menunjukkan bahwa hasil uji daya
leleh menunjukkan perbedaan yang nyata (P < 0,05). Sedangkan pada es knm
dengan penggunaan jenis susu dan level gelatin yang berbeda menunjukkan
perbedaan yang sangal nyala (P < 0,01) pada interaksi antara jenis susu dan level
gelatin.

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Lampiran 16 menunjukkan perbedaan
yang sangat nyala (P < 0,01) pada perlakuan A;B; dengan A;B; dan A;B; dengan
A3B; tetapi perlakuan A,B; dengan A;B; berbeda nyata (P < 0,05) sedangkan pada

perlakuan yang lainnya tidak menunjukkan perbedaan yang nyata.
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KESIMPULAN DAN SARAN

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat disimpulkan
sebagai berikul :

1. Es krim pada perlakuan yang menggunakan jenis susu bubuk dengan level gelatin
0,25% dan 0,5% lebih disukai oleh panelis karena memiliki wama putih
kekuningan serta tekstur yang halus. Jenis susu segar dengan level gelatin 0,25%
memiliki bau khas susu.

2. Overrun yang menggunakan jenis susu segar dengan level gelatin 0,25%
memberikan nilai overrun es krim yang lebih baik dibandingkan dengan
perlakuan yang lain.

3. Es krim yang menggunakan jenis susu bubuk dengan level 0,75%

meningkatkan ketahanan terhadap daya leleh es krim.

SARAN

Sebaiknya untuk mendapatkan kualitas es krim yang diharapkan maka jenis

susu yang digunakan adalah susu bubuk dan susu segar dengan level gelatin 0,25%.
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Lampiran 1. Hasil Pengamatan Warna, Bau, Tekstur dan Kesukaan Es Krim dengan

Penggunaan Jenis Susu dan Level Gelatin dari 10 Orang Panelis

% Panelis
hgnaknan Putih® Putih Kekuningan' Kuning'
A By 80 20 0
AB: 30 70 0
AqBa 30 50 20
AzBy 30 70 0
AzB, 10 80 10
i AaBs 0 70 30

Putih” Putih Kekuningan® Kuning’
A By 70 20 10
AiBs 4 40 20
A Bs 30 50 20
AzBy () 40 0
AzBs 40 &l 0
AzB3 50 30 20

Halus"® Agak Kasar® Kasar®
A\ B &0 20 0
ABs 30 70 (0
AjBs 30 50 20
AaBy 30 70 0
AzB- 10 g0 1
AsBs 0 M 30

Suka” Apak Suka” Tidak Suka®
AlBy 80 20 0
A1B, 30 70 0
A1B3 30 50 20
AsB, 30 70 0
AsB; 10 20 10
AsBs 0 70 30

Keterangan: A,B;: Susu E:gar,{iek;ﬁn(ﬂ,ﬁ%j AsB: Susu Bubuk;Gelatin{0,25%)
AzBa: Susu Bubuk;Gelatin{(,5%6)
AyBy: Susu Segar;Gelatin{0,75%)  AzBy: Susu Bubuk;Gelatin(0,75%)

Mg B Susu Segar;Gelating0,5%)

a : Wamna Es Krim

b : Bau Es Krim

c : Tekstur Es Krim
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ampiran 2. Hasil Perhitungan Rata-rata Overrun Es Krim dengan Penggunaan Jenis

Susu dan Level Gelatin yang Berbeda

Perlakuan Total
Ulsngon a8 [ Ay (i denpn| s B Dy
1 75 75 75 75 75 80
= 75 75 75 70 75 75
3 70 | 75 70 75 62,5 70
4 80 70 70 75 50 45
5 80 70 70 62,5 70 50 =
Total 380 365 360 3575 | 3325 320 | 2115
Rato-rata | 76 | 73 | 72 | W5 66,5 64 423
2 ! -
e (2115)° 4473225 — 1491075

" rab (52)B) 30

o JK Total = ) ¥i - FK

1, .k

= (75)% + (T00*+ ... + (50)" - 149107,5

2155

LY

s JE Perlakuan = -— — FK

r

_ (380)" +(365)" +...+(332,5)°

— 149107,5
5

= 490

JKG = JKT — JKP = 2155 = 490 = 1665
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db perlakuan=ab—1=(2)(3)-1=5
db palat =ab (r-1)=(2) (3) (5~ 1) = 24

dbtotal =rab—1=(5)(2)(3)-1=29

2 a)

JK (A) = fnr:- - FK

(1105)? +(1010)?
! S S GINT S
(5)(3)

= 300,83

Yo, )

JK (B) == =K
ra

_ (737.5) +(697,5)" + (680)°

(5)@)

— 149107,5

= 173,75
JK (AB) = JKP — JK(4) — JK(B) = 2155 - 300,83 - 173,75 = 1680,42
db faktorA=a-1=2-1=1
db faktorB=b-1=3=1=2
db interaksi (AB) = (a— 1) (b= 1) =(2-1) (3~ 1) =2

KT (4) = JE(4) _ 300,83

= 300,83
(a-1) @2-1

JK(B) _ 173,75

= = B6,R7
-1 (-1

KT (B)=
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JK (AB) 1680,42

« KT (AB)=- = = 840,21
la-1E-1) 2-DE-1
SR 1665
« KIG = S
i U

Tabel Lampiran 2. Analisis Ragam Overrun Es Krim dengan Penggunaan Jenis Susu
dan Level Gelatin yang Berbeda.

Sumbes DB| IK KT | Fhit iebel
Keragaman 3% 1%
Perlakuan 5 490 - -
A 1| 300,83 | 300,83 433 | 4.26 7.82
B 2| 173,75 86,87 1,25 | 3.40 5.61
AB 21168042 | 84021 12,11 3.40 5.61
Galat 24 1665 69,37
Total iy 2155 -

a7




Lampiran 3. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Overrun Es Krim dengan Penggunaan
Jenis Susu dan Level Gelatin yang Berbeda

2. KTG
r

BNT 5% = 1.[0,05]. 24,00

i IE ,3.65

= 2,064 . /3,86
=2,064 . 1,96
— 4,045
BNT 1% =1.[0,01]. 24,00 [ 219
r
s [E908
5
= 2,797 . /3,86
=2,797. 1,96
= 5,482

Tabel Lampiran 3. Selisih Rata-rata Overrun Es Krim dengan Penggunaan Jenis
Susu dan Level Gelatin yang Berbeda

Selisih rata-rata
Perlakuan Rﬂtfl'mtt!_ AB, AB: | AB AB, B, | AB
AB | 16 = |
AB | T 3™ -
AiB; 72 4™ )
iﬁilﬂ'l. ?115 llq'1::-i i 1 ,5!15 ﬂrsm - ]
AaBa 66,5 9.5 6,5" o b s - 3
A;B; 64 127 g 5 | [ :
Keterangan: * = berbeda nyata
' = berbeda sangat nyata

' ns = tidak berbeda nyata
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| e e,

Lampiran 4. Hasil Perhitungan Daya Leleh Es Krim dengan Penggunaan Jenis Susu

dan Level Gelatin yang Berbeda.

MEL:ﬂEh Ulahaan Perlakuan Total
| menit ke .I'"I..EH' PuE; .ﬁqB; .ﬁ.lEL .."\.352 FL;E.].
1 g 8.8 7.8 4.2 7.8 6.4
2 5 5.8 7.2 4.4 7.2 3.6
10 3 5 8 2.6 5.2 9.6 7.3
i 6,3 92 8.3 6.2 2.3 1.6
5 5.4 6 9.2 0.4 4,3 3,3 _
Total 297 | 378 | 41.1 294 | 372 | 264 | 201,6
Rata-rata 594 | 756 | 822 | 588 | 7.44 | 528 | 40,32 |
¥i.. (2016) 4064256
. FE = - (201, } - 2 =1354.75
rab  (5)(2)(3) 30
o JK Total = 3 ¥i — FK
T
= (B)? +(5)%+ ... +(5,5)7 — 1354,75
= 9747
R
o JK Perlakuan = "fr — FK
b 1 i
_ (297)" +(37.8)" +...+(26,4) 135475

3
= 5431
s JKG =JKT — JKP =97,47 - 3431 = 63,16
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]

db perlakuan=ab— 1 =(2)(3)-1=35
db galat =ab (r-1) =(2) (3} (5-1) =24

dbtotal =rab—1=(5)(2)(})-1=29

2. la)
JK () = ~——~ FK

_ (108,6)° +(93)°

(5)3)

= .11

PN

JK (B) = — - FK
ra

— 1354,75

(59,1)" +(75)° +(67,5)°

- (5)(2)

~1354,75

= 12,63
JK (AB) = JKP — JK(A) - JK(B)=3431-8]11-12,65 =13,35
db faktor A=a-1=2-1=1
db faktorB=b-1=3-1=1
db interaksi (AB) =(a—-1) (b=1)=(2-1)(3-1)=2

JK(4) _ 811 _

A et

JK (B) _ 12,65 _

R T e

4()




T

s KT (A

Tabel Lampiran 4. Analisis Ragam Daya Leleh Es Krim dengan Penggunaan Jenis
Susu dan Level Gelatin yang Berbeda.

B) =

JK (AB)

13.55

JKG

6316

b o

= 2,63

(@a-D(b-1 @-1E-1

6,77

Sumber o | 1K KT Fhit Ftabel
Keragaman 3% 1%
Perlakuan 5| 34,31 - -

A 1 8,11 3.11 3,08 | 4.26 1.82

B 2| 12,65 6,32 240 3.40 5.61

AB 2| 13,55 6,77 2,57 3.40 5.61
Galat 24 | 63,16 2.63
Total 29 | 9747 -
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o KT(AB)= R I
fea=DE-1) 2-1HE-1)
JEG 63,16
o KTG = = o
ab (r =1) 24 Al

Tabel Lampiran 4. Analisis Ragam Daya Leleh Es Krim dengan Penggunaan Jenis

JK (AB)

6,77

Susu dan Level Gelatin yang Berbeda.

Sumber DB| K KT Ehit Ftabel
Keragaman 5% 1%a
Perlakuan 51 3431 - -

A | 8.11 8.11 3.08 | 4.26 7.82

B 2| 12,65 0,32 240 | 3.40 5.6]

AB 2| 13,55 6,77 2,57 340 5.61
Galat | 24| 63,16| 2,63
Total | 29 | 9747 -

4]




Lampiran 5. Hasil Perhitungan Daya Leleh Es Krim dengan Penggunaan Jenis Susu
dan Level Gelatin yang Berbeda.

|
Mclf:lf:h Ulangsn Perlakuan Total
menit ke ABy | AB: | ABy | Az;By | AxBr | AsBs
1 18 | 168 | 166 | 124 | 169 | 129
2 e o 0 e 5 3 I ) [ e e 0 ] [ 6
20 3 142 | 18 | 17,5 | 152 | 17,8 | 147
4 142 | 188 | 183 | 162 | 157 | 139
|5 11,8 | 16 | 186 | 173 | 145 | 118
Total 71,7 | 834 | 88 | 744 | 82,1 | 643 | 4639
Rata-rata | 14,34 | 16,68 | 17,6 | 14,88 | 1642 | 12,86 | 92,78
. L
ol (4639) _ 21520321 _ 217544

" b (5R2)6) 30

o JK Total = 3 Y, - FK

(SN ]

= (T1,7P+(13,57 +... + (11,8 = 717344

= 14751

LY

s JK Perlakuan = —— FK

r

(71,702 +(83.4)2+... +(64,3)2
3 5

— T173,44

= 76,70

' o« JEG = JKET - JKP =14751 — 76,70 = 70,81
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-

db perlakuan = ah — | =(2)(3)—-1=5
db galat =ab (r-1) = (2) (3) (5 - 1) = 24

dbtotal=rab— 1 =(5) (2) () -1=29

2(a)

JK fﬂ}=’—b-——FK

r

(243,1) +(220,8)°
= - 717344
(5)(3)

=G

3,

JK (B)= +—— = FK

il

146,1)* +(165,5) + (152.3)°
S G L 6 G I o

(5)(2)

= 19,63
JK (AB) = JKP — JK(A) - JK(B) = 76,70 — 16,57 — 19,63= 40,5
db faktor A=a-1=2-1=1
db faktorB=b-1=3-1=2
db interaksi (AB)=(a—1) (b—1)=(2-1) (3 - 1) =2

JK(A) _ 1657 _ e o0
(@a-1) (2-1)

KT (A) =

JK(B) _ 1963 _ g4
-1 G-

KT (8)=
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JEK(AB) 405

v KT(AB) = = 10
(@=1HB-1) 2-13-1) =
JKG 70.81
KTG | — e
. G 2,95

Tabel Lampiran 5. Analisis Ragam Daya Leleh Es Krim dengan Penggunaan Jenis
Susu dan Level Gelatin yang Berbeda,

HUsDer DB| JK | KT | Fhit el
Keragaman 5% 1%
Perlakuan 5| 76,70 - -
A 1| 16,57 16,57 3,61 | 4.26 7.82
B 2| 19,63 9,81 3,32 3.40 3,61
AB 2| 40,5 20,25 6,86 3.40 5.61
Galat 24| 70,81 2,95
. Total 29 [ 14751 -
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JK (AB) 40,5
o KT (AB)= = otz 2
[@-Nb-1) @-1@E-1 S
JKG T0.81
s KTG = s
ab{r—-1) 24 i

Tabel Lampiran 5. Analisis Ragam Daya Leleh Es Krim dengan Penggunaan Jenis
Susu dan Level Gelatin yang Berbeda.

Sumber DB| K KT Fhit Ftabel
Keragaman 5% 1%
Perlakuan 3| 76,70 - -
A 1 16,57 16,57 3,61 4,26 7.82
B 2| 1963 9,81 332 | 3.40 5.61
AB 2] 40,5 | 20,25 6,86 3.40 5.61
Galat 24 | 70,81 2,95
! Total 20 | 147,51 -




Lampiran 6. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Daya Leleh Es Krim
Penggunaan Jenis Susu dan Level Gelatin yang Berbeda

BNT 5% = 1.[0,05]. 24,00 JZ L2
x
2,295
NS
= 2,064 . 118

=2,064. 1,08
= 24

= 2,064 .

BNT 1% = ¢.[0,01]. 24,00 JE S

F

= 2,797 . E—':E

= 2797 . 1{113
=2.797. 1,08
= 3,02

dengan

Tabel Lampiran 6. Selisih Rata-rata Daya Leleh Es Krim dengan Penggunaan Jenis

Susu dan Level Gelatin yang Berbeda

Selisih rata-rata
Perlakuan Rata-rata AR, A, AR AE, AB, | A
ABy 14,34 - §
AB; 14,88 | 054" | -
AB; 17.6 | 326 | 2,72 :
A:B, 16,42 | 2,08™ | 1.54" | 1,18" .
AB: | 16,68 234 | 18 0925|0260 -
A:By | 12,86 | 148 | 094" | 178" | 06" | 034" | -
Keterangan: * = berbeda nyata
** = berbeda sangat nyata
ns = tidak berbeda nyata
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Lampiran 7. Hasil Perhitungan Daya Leleh Es Krim dengan Penggunaan Jenis
Susu dan Level Gelatin yang Berbeda.

ME]?tEh ULELI‘JgElI‘I Perlakuan | Total
menit ke AiBy | AiBy | AiBy | AsBy | AsB; | AsB;
1 22 | 165 | 18 | 182 | 189 | 147
2 18,5 | 178 | 198 | 179 | 202 | 16,8 |
30 3 192 | 204 | 185 | 202 | 187 | 152
4 168 | 196 | 20 | 205 | 17 | 161
I 16 | 20 | 202 | 179 | 212 | 1438 |
Total 92,5 | 943 | 965 | 947 | 96 | 776 | 5516
Rata-rata | 185 | 1886 | 193 | 1894 | 192 | 15,52 | 110,32
2 .
. e (551,6)' _ 304262,56 _ 10142,08

rab (5)(2)3) 30

o JK Total = ¥ ¥} - FK

Lk

(22)* + (18,50 + ... + (14,8 — 10142,08

]

108,14

Y

o JK Perlakuan = =2 - FK
r

r 1
= {92,5}1 -+ I:gq',j; Eoat [??lﬁ] = “]142’1]3

= 51,28

» JKG=JKT — JKP =108,14 — 51,28 = 56,86




-

db perlakuan = ab— 1 =(2) (3)-1=5
db galat =ab (r-1) = (2) (3) (5- 1) =24

db total = rab— 1 = (5) (2) (3) -1 = 29

> (a)
JK (4) = ~—— ~ FK

T 1
. (2831 :::5; él;:ﬁﬂ,ﬂ] —10142,08

=750

>, F

JK (B) = -2 - FK
e

F 3 2
_ (1872 +(1003)° + (7417 _ 000 e
(5)(2)

= 14,79
JK (AB) = JKP - JK({A) = JK(B) = 51,28 — 7,50 — 14,79= 18,99
db faktor A=a—-1=2-1=1
db faktorB=b—-1=3-1=2
db interaksi (AB)=(a— 1) (b=-1)=(2-1)(3-1)=2

JK(4) _ 150 _ .

KT (A) = = =
(4) fa—-1) (2-1)

JE(B) _ 1479 _

739
h-1) G-1)

KT (B) =




__ JK(AR) 28,99
» KT (AB)= = M
l@a=NB-1 2-1H@a-1 b
__JKG 5686 _
i ab (r —]}_ 24 g

Tabel Lampiran 7. Analisis Ragam Daya Leleh Es Krim dengan Penggunaan Jenis
Susu dan Level Gelatin yang Berbeda.

SIIRer DB| K | kT | Fnit Ftabel |
Keragaman E 5% 1% .
Perlakuan 51 5128 = - f
A | 1,50 7,50 307 4.26 7.82
B 2| 1479 739| 3,13| 340 | 5.6l
AB 2| 2899 | 1449| 6,13| 3.40 | 5.61
| Galat 24 | 56,86 | 2,36
|  Total 29 | 108,14 -
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Lampiran 8. Uji Beda Nya!a Terkecil (BNT) Daya Leleh Es Krim dengan
Penggunaan Jenis Susu dan Level Gelatin yang Berbeda

BNT 5% = 1.[0,05]. 24,00 | 2- K76
F

|
|
= 2,064, | 2230 |
5 |
= 2,064 . 0,94
=2,064 . 0,97
=2.00
BNT 1% = 1.[0,01]. 24,00 ,| =219
F
= |
Sy e
\
- 2,797 . J0.94
=2,797. 0,97
=271

Tabel Lampiran 8. Analisis Ragam Daya Leleh Es Krim dengan Penggunaan Jenis
Susu dan Level Gelatin yang Berbeda.

Selisih rata-rata
Recilnian. || Rata-ratas oy | AP AT | A Aans i et
AyBy 18,5 -
AB: 18,86 0,36™ -
ABy 19.3 08" | 0a4™ -
AgB, 18,94 0,44™ | 0,08" | 036" -
AzB2 19,2 07" | 0,34 [ 0,1™ | 0,26™ :
| L AaBy e el T R A B A T E
h Keterangan: * = berbeda nyata
¥ = berbeda sangat nyata

ng = tidak berbeda nyata
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Lampiran 9.

Hasil Perhitungan Daya Leleh
dan Level Gelatin yang Berbeda,

Es Krim dengan Penggunaan Jenis Susu

t""'{El'l-’]'Eh Uluugml Perlakuan Total
menit ke ABy | AB; | ABs | AGBy | AsB, | AsB,
l 21 183 | 186 | 209 | 20 17
| 2 19,5 | 224 | 208 | 184 [ 212 | 234
40 3 186 | 214 | 194 | 212 | 225 | 25
4 209 | 2 21 | 215 | 206 | 192
s 5 198 | 21 22 20 | 228 | 18
Total 99,8 | 1051 | 101,8 | 102 | 1071 | 102,6 | 618.4
Rata-rala 19.96 | 21,02 | 20,36 | 204 | 21.42 | 2052 | 123,68
F3 -
o ol _(6184F 3824156 12747.28
rab  (5)(2)(3) 30
» JK Total = ¥} - FK |
L.k
= (212 +(19,5° +...+(18)" - 1274728
= 895
25
e JK Perlakuan = -~ — ~ FK
-
_ (9980 +(105,1) 4.+ (1026)" 0000

5
= 6,81

s JKG=JKT — JKP =895 — 6,81 = 82,69
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db perlakuan = ab— 1 = (2) (—-1=5

db galat = ab (i-1) = (2) (3) (5 — 1) = 24 |

db total = rab — 1 =(5) (2) (3) - 1 = 29 |

pCH |

IK () =~—— — FK |

10 1 2
= ! 5,?3:[5; {S] L) 1274728

= 0,83

>,y
JE (B} = - - FK

rd

 (201,8)* +(212,2)" + (204,4)°

(5) (2)

- 1274728

= 5,86
JK (AB) = JKP - JK(A) - JK (B) = 6,81 - 083 - 586 =0,12
db faktor A=a—1=2-1=1
db faktorB=b—1=3-1=2

db interaksi (AB) = (a— 1) (b—1)=(2-1) 3 -1) =2

KA 08 e
HH]_(a-u EZ-1
_JK(B)_ 586 _ .4
S ey

=1




v AT (ABY = —==(0) NG - 0.06
w=hb-1) @-nE-p

JKG 8
Ll =344 I

i ab (r =1) 24

Tabel Lampiran 9.  Analisis Ragam Daya Leleh Es Krim dengan Penggunaan Jenis
Susu dan Level Gelatin vang Berbeda.

Sumber ' DB | 1K KT Fhit. Ftabel
Keragaman 5% 1%
Perlakuan 5 6,81 - -

A 1 0,83 0,83 0,24 | 426 7.82

B 2 5,86 2.93 (.85 3.4 5.61

AB 2 0,12 0,06 0.01 3.4 5.61
Gialat 24 | 82,69 3,44
Total 29 | 8B9.5 -
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Lampiran 10. Hasil Perhitungan Daya Leleh Es Krim dengan Pengpunaan Jenis
Susu dan Level Gelatin yang Berbeda,

Mclileleh Ulangan Perlstkuan Total
menil ke AqBy ABs A1Bs | AqB, AsBa FLEH-;
1 a 19.8 19.7 229 | 214 | 271
2 21,4 26,6 21,8 20 226 | 23.5
50 3 24.6 24 202 | 225 242 | 252
4 24,2 24 222 | 232 | 228 19,8
5 25 222 14.3 23 24 ]
Total 1182 | 116,6 | 1071 | 111,6 | 115 113,6 | 6821
Rata-rata 23,64 ] 23,32 | 21,42 | 2232 23 22,72 136,33

ri. _ (6821) 46526041

s FK = =i 5 {EJ[3}= = 15508,68

» JK Total = )" Yi - FK
N |

= (23)%+ (2147 + ... + (18)* — 15508,68

= 126,21

25

o JK Perlakuan = - — FA
=

_ (182 +(1166) +..+ (1136 ccoecn

5

= 15'5.6

» JKG = JKT — JKP = 126811566 =11L15
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—

db perlakuan=ab - | = (2) Gi=1=5
db galat = ab (1) = 2) (3) (5 - 1)~ 24

db total =rab—1=(5)(2) (3)-1 =129

Z{”J:’I
JK (A)=— = FK

341 9% +(340.2)°

= (1,09

>,)

JK (B) == - FK

o

_ (229,8)" +(231,6)" +(220,7)

() (2)

- 15508,68

= 6,82
JK (AB) = JKP - JK(A) - JK(B) = 15,66 - 0,09 — 6,82 = 8,75
db faktorA=a-1=2-1=1

db faktor B=b-1=3-1=2

db interaksi (AB) = (a— 1) (b—1)=(2-1) 3= 1)=2
KT 4y JKA _ 009 _,

@-1) (2-1
KT ()= D) _TbE oty

-1 3B-D
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| o KT (AB)= JK(A4B) 8,75

(@a-D-1) @-na-pn =

B (N B
Cab(r-1) 24 =03

Tabel Lampiran 10. sAnalisis Ragam Daya Leleh Es Krim dengan Penggunaan Jenis
Susu dan Level Gelatin yang Berbeda.

Sumibee DB| JK | KT | Fhi Ftabel
Keragaman 5% 1%
Perlakuan 3| 13,66 - -
A ] 0,09 0,09 0,021 426 71.82
B 2 6,82 341 0,78 3.4 5.61
AB 2 8,75 4,63 1,05 3.4 5.61
Galat 24 1 111,15 4,37
Total 29 | 126,81 - |
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Lampiran 11. Hasil Perhitungan Daya Leleh Es Krim dengan Pengpunaan Jenis

Susu dan Level Gelatin vang Berbeda.

" b (5)R)B) T 30

JK Total = ) Y, - FK

[
= (27,4)%+ (28 + ... +(18)* - 18174,48

= 22952

ZF]

i

JEK Perlakuan = - - FK
;

_ (327402427 + (I8 oo

3
= 35,54

JKG = JKT — JKP = 229,52 — 35,54 = 193,98

56

Meleleh Perlakuan
meriitis |0 | mp R VA, Ay | ARy [ Aghy | o
1 274 | 234 | 208 | 262 | 232 | 303
2 28 | 306 | 262 | 236 | 236 | 242
60 3 225 | 24 | 212 [ 235 | 252 [ =52
4 266 | 24 | 242 | 258 | 238 | 198
5 282 | 222 | 94 27 | 252 | 18
Total | 1327 | 1242 | 1164 |126,1 | 121 | 118 | 7384
Rata-rata | 26,54 | 24,84 | 2328 | 2522 | 242 | 23.6 | 14768
4 3
pp o Lo _ (7384) _ 54523456 _ o oe 4




db perlakuan = ab - | =(2)(3)-1=5
db galat = ab (-1) = 2) (3) (5 - 1) = 24

db total =rab- 1 =(5)(2) (3) -1 =29

2. (a )

JKE.‘"]: rrb_ ._.FK

_ (373,3) +(365,1)°

G6) — 18176,72
= 2.24
Z{b_l'}z
JK (B) = -2 — FK

Fd

- (258,8) +{::{:;,{:2}; +(234,4)° 18174,48
= 29,90

JK (AB) = JKP — JK(A) — JK(B) =3554 — 2,24 — 2990 = 34

db faktor A=a—1=2-1=1

db faktorB=b-1=3-1=2

db interaksi (AB)=(a— 1) (b—1)=(2-1)(3-1)=2

JK(A) _ 224 _, 5

A e T

_JK(B) _ 2990 _
k-1 G-1

KT (B) 14,95
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JK(4B) 1.4

« KT(AB)= = 8
) @-DG-) @-ne-n

s KTG :ﬂ._=lg.ﬂ’ﬂzghﬂg

ab (r 1) 24

Tabel Lampiran 11. Analisis Ragam Daya Leleh Es Krim dengan Penggunaan Jenis
Susu dan Level Gelatin yang Berbeda.

Smber DB| JK | KT | Fhit Bl
Keragaman 5% 1%
Perlakuan 5| 3554 - - =
A I 2,24 2,24 0,27 426 71.82
B 2|1 2990 14,95 1,85 | 3.40 5.61
AB 2 3.4 1.7 0,21 | 3.40 5.61
Galat 24 | 193,98 8,08
Total 29 | 229,52 -

58
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Lampiran 12. Hasil Perhitungan Daya Lele

h Es Krim dengan Pen unaan Jeni
dan Level Gelatin yang Berbeds, & = S

Meleleh Ulangan Perlakuan Total
menit ke AIB| A B, Ay B, ;'!'LQE| ﬂzE-g @B;
| 30.9 278 27,6 34,2 27 37
2 32 33.8 32 30 29 37.2
70 3 237 28.6 23 30 27 42
4 ]| 30 27.5 31,6 26 342
35 32.2 28.4 28 29 29 39,5
Total 149.8 | 1486 | 138.1 1548 | 138 | 1899 | 9192
Fata-rata 29,96 | 29.72 | 27.62 30,96 | 27.6 37,98 | 183 84

2 2
Y en ke (919,2) _ 84492864 YT
rab  (5)(2)(3) 30

» JK Total = 3'Y; - FK
ik

|

(30,9)% + (32)* + ... +(39,5)% - 28164,28

340.8

s
30
o JK Perlakuan = =X - FK
r

_(149,8)" +(148,6)° +...+(189,9)°

— 28164,28
5

= 368,25

* JKG = JKT - JKP = 540,8 - 368,25 = 172,55
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o dbperlakuan=ab—1=(2)(3)_| =5
o dbgalat =ab(r-1)=(2)(3) (5= 1) =24

o dbtotal =rab- 1 =(5)(2) (3)=1=29

> (a)
s JK (Ad)=-— - FK
rh

_ (436,5)° +(482.7)°

— 28164,28
(s) (3)
= 71,15
>,
o JK(B)=-1 - FK
ra

_ (304,61)" +(286,6)° + (328)2

(5)(2)

— 28164,28

= 86,19
* JK (4B) = JKP — JK(A) - JK (B) = 368,25 - 71,15 — 86,19 = 210,91
* dbfaktorA=a—1=2-1=]
* dbfaktorB=b-1=3-1=2

* dbinteraksi (AB)=(a—1)(b-1)=(2-1)(3—1)=2

¢ KTfdy=—StA) LIS Do
le—1y (2-1)

* KT (B)= JK (B) =l =43.09
G- G-D
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« KT(A

Tabel Lampiran 12.

JK (AB) 210,91

H: = —_— T

= E@-DGon @-ne=n B
JKG 368,25

Tab(r-1) 24 gl

Susu dan Level Gelatin yang Berbeda.

Analisis Ragam Daya Leleh Es Krim dengan Penggunaan Jenis

Sumber DB | K kT | Fhit Ltaber
Keragaman % | 1%
Perlakuan 5| 368,25 - -
A 1l 7as| 71,15 463 | 426 | 782
B 2| s619| 4309 280| 340 | 561
AB 2| 21001 | 10545| 687| 340 | 561
Galat 24| 17255 | 1534
Total 29 | 5408 .
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i. Lampiran 13. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Daya Leleh Es Krim dengan
- Penggunaan Jenis Susu dan Level Gelatin yang Berbeda

BNT 5% = 1.[0,05]. 24,00 |2 2C
F
_206h, [221334
5
= 2,064 . 6,13
—2.064. 2,47
=511
. KTG
BNT 1% = 1.[0,01]. 24,00 & : =
~2.797. 2.1534
S
=2.797 . /6,13
= 2797 . 2,47
= 6.90

Tabel Lampiran 16. Analisis Ragam Daya Leleh Es Krim dengan Penggunaan Susu
dan Level Gelatin yang Berbeda.

| Selisih rata-rata
Perlakuan Rata-rata Ao A, A, AT, e
AzBs 20,96 -
AsB 29.72 0,14: =
A\B, 27.62 2.34 2.1 = =
' AB; 30,96 o 0,76 1,34m =0
I': A1B3 27.6 2.36™ 712® | 0,02 2 L:ﬂE [;1"-‘ -
} [ 4B o8 802 | 708 | 5.8 | &34 | 3,
Keterangan: * berbeda nyata
berbeda sangat myala

tidak berbeda nyata
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