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LAMPIRAN

Lampiran 1. Lampiran I. Tahap Uji Overrun, Metode berat adonan (Hartel,
2013)
Pengukuran overrun untuk mengetahui daya kembang es krim.

Pengembangan volume es krim dinyatakan sebagai overrun dan dihitung
berdasarkan perbedaan volume es krim dengan volume adonan mula-mula.
Pengukuran overrun dilakukan dengan menimbang beaker glass 50 ml untuk
wadah adonan es krim. Lalu adonan sebelum proses pembuihan dimasukan
kedalam beaker glass sebanyak 50 ml dan ditimbang. Setelah proses
pembuihan es krim dimasukan pada beaker glass sebanyak 50 ml. Overrun

dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut:

berat adonan — berat adonan es krim
Ovverun = - X 100%
beratadonan es krim

Perhitungan :
e Blok 1 Ulangan 1

A3B1 _ berat adonan awal —berat adonan es krim (akhir) % 100%

beratadonaneskrim

35,75-32,25
= ———x 100%
32,25

3,5

= ——x100%
32,25

=10,85%
e Blok Il Ulangan I

__ berat adonan awal — berat adonan es krim (akhir) x 100%
0

A3Bl1 =

beratadonaneskrim
37,20 —31,85
= ——x100%
31,85
5,35

= ——x100%
31,85

=16,80%

Lampiran II. Lampiran II. Tahap Uji Kecepatan Meleleh, Metode resistensi
(Oksilia, 2012)

Daya leleh merupakan kemampuan es krim mencair atau meleleh pada
suhuruang. Cepatlambatnya resistensipelelehan dipengaruhioleh overrun es

krim. Adanya udara di dalam es krim akan membentuk rongga-rongga udara
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yang akan segara terlepas bersamaan dengan melelehnya es krim,
sehingga semakin banyak rongga udara maka es krim semakin cepat meleleh
padasuhuruang. Perhitungan daya leleh es krim adalah dengan menempatkan
es krim pada wadah berukuran 15 cm x 10 cm dan menaruhnya disuhu ruang,
kemudian dihitung lama waktu es krim meleleh.

Lampiran III. Tahap Uji Kadar Lemak, Metode ekstraksi Soxhlet
(Sudarmadji, 1997)

Tahap uji kadar lemak dengan cara menimbang sampel es krim
sebanyak 2 g, sampel dibungkus dalam kerta saring kemudian dikeringkan di
dalam oven 105°C selama 3-5 jam sampai beratnya konstan, selanjutnya
sampel didinginkan dalam desikator sekitar 30 menit dan ditimbang. Sampel
dimasukkan ke dalam alat soxhlet diatas pemanas dan dihubungkan dengan
pendingin tegak. N-heksan dimasukkan melalui lubang pendingin sampai
seluruhnya turun ke labu penampung, kemudian diisi n-heksan sampai
setengahnya bagian dari alat ekstraksi (seluruh sampel tercelup). Sampel dan
n-heksan diekstraksi selama 3-5 jam. Sampel diambil dan dibiarkan sampai
bebas dari n-heksan, kemudian dikeringkan dalam oven drying dan

didinginkan lalu timbang. Kadar lemak dihitung dengan rumus:

Berat sebelum diekstrak — berat sesudah soxhlet
Kadar Lemak (%) = X 100%

berat sampel

Keterangan : W = berat kering sebelum diekstrak (g)
W 1= berat kering sesudah soxhlet (g)
W2=Dberat contoh sampel

Perhitungan :

e Blok 1 Ulangan 1

Al1BI = ¥=W1l.100
w2

1,67 — 1,55
= ——x100%
2,08

01142 ~ 100%
2,08

=5,48%
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e Blok II Ulangan I

w—-w1l

Al1B1 = x 100
w2

2,45 — 2,33
= ———x100%
2,20

=22 100%
2,20

=5,56%
Kadar Protein =0,53x6,38
=3,41%
Lampiran IV. Tahap Uji Kadar Protein, Metode kjedahl (AOAC, 2001)

Tahap uji kadar protein dengan cara metode kjedahl. Pertama, sampel
sebanyak 1 g ditimbang. Sampel dimasukkan ke dalam labu kjeldahl
Ditambahkan 7 g K,SO4dan 0,8 G CuSO4 ke dalam labu kjeldahl yang berisi
sampel. Ditambahkan larutan H,SO4 12 ml. Proses destruksi dilakukan di
dalam ruang asam dengan memanaskan sampel yang ada pada labu kjeldahl.
Labu kjeldahl didinginkan selama 20 menit. Ditambahkan 25 ml akuades ke
dalam labu kjeldahl yang berisi sampel. Kemudian, ditambahkan NaOH 40%
sebanyak 50 ml. selanjutnya, 30 ml H;BO; ditambahkan indikator BCG-MR
3 tetes untuk menangkap destilat dari hasil destilasi. Destilat yang diperoleh
dari hasil destilasi di titrasi dengan menggunakan larutan standar HCI1 0,1 N
hingga warna larutan berubah menjadi merah muda. Lakukan prosedur yang

sama untuk menghitungan % N.

ml HCI(sampel—-blanko) XN HCI x 14,008
berat sampel (g)x 100

% Protein = % N X Faktor konversi (6,38 untuk susu)

% N=

X N HCI X 14,008 X 100%

Perhitungan :

e Blok 1 Ulangan 1

ml HCI(sampel—blanko)xN HCI x14,008

A3Bl= berat sampel (g)x 100

X N HCI X 14,008 X 100

1,1 x0,1 X 14,008
= ———x 100%

206,8

_ 1,5409 X 100%

206,8

=0,74%
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Kadar Protein=0,74 x 6,38
=4,75%
e Blok II Ulangan I

ml HCI(sampel-blanko)xN HCI X14,008

A3B1 = X N HCI X 14,008 X 100
berat sampel (g)x 100
_ 0,8 x0,1x14,008 X 100%
209,4
= L1208 4 100%
209,4
=0,53%
Kadar Protein = 0,53 x 6,38
=3.41%

Lampiran V. Uji Beta Karoten, Metode Spektrofotometer (AOAC, 1993)

Tahap ujibetakaroten dianalisis menggunakan spektrofometer mengacu
MPOB fest method Dauqan dkk, 2011). Dengan menimbang sampel 20 gr,
masukkan ke dalam Erlenmeyer atau corong pemisah, ditambahkan dengan
100 ml heksana, kemudian diaduk sampai terpisah antara fraksi yang larut ke
heksan dibagian atas (mengandung minyak dan yang larut minyak).
Selanjutnya fraksi bagian bawah (mengandung air dan yang larut air)
dipisahkan. Setelah fraksi bagian atas diperoleh, lakukan evaporasi
menggunakan vakum evaporator (suhu 70-80°C), sehingga heksan terpisah
dari minyak. Minyak akan tetap berada dalam labu, heksan akan menguap di
labu penampung uap. Kemudian sisa heksan yang masih ada di minyak di
uapkan menggunakan waterbath pada suhu 80-90°C. Minyak yang diperoleh
ditimbang 0,1 g dalam labu ukur 25 ml dan diencerkan menggunakan n-
heksan hingga tanda tera volume. Absorbansinya menggunakan

spektrofotometer pada panjang gelombang 446 nm

Abs 1446 x 383x 0,25
Kadar karoten = ppm
Berat Sampel

Perhitungan :
e Blok 1 Ulangan 1
A3BI _ Abs 1 446 x383x 0,25

berat sampel (g)
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_ 033x383%025
o1 pp
31,21

01
=312,14 ppm

e Blok II Ulangan I

__ Abs A 446 x383x 0,25

berat sampel (g)
_ 0,21 x383x0,25 ppm
0,1
20,59
01

=205,87 ppm
Lampiran VI. Analisis Aktivitas Antioskidan (Molynuex 2004; Desi, 2013)

A3Bl1

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh, pertama timbang sampel 1
gram, larutkan menggunakan methanol pada konsentrasi tertentu. Ambil 1 ml
larutan induk, masukkan pda tabung reaksi. Tambahkan 1 ml larutan 1,1 ,2 ,2
—Diphenyl Picryl Hydrazyl (DPPH), 200 Mikro molar. Inkubasi pada ruang
gelap selama 30 menit dengan cara tabung reaksi dibungkus menggunakan
aluminium foil sampai tidak ada bagian yang terbuka. Encerkan hingga 5 ml
menggunakan methanol. Buat blanko (1 ml larutan DPPH + 4 ml methanol).

Kemudian tera pada Panjang gelombang 517 Nm.

OD Blanko — OD Sampel x 100%

Aktivitas Antioksidan (%) =

OD Blanko
Perhitungan :
e Blok 1 Ulangan 1
__ 0D Blanko — OD Sampel 0
A3B1 = 0D Blanke x 100%
_ 123-095 < 100%
1,23
= 228 £ 100%
1,23
=0,23x100%
=22,65%
e Blok II Ulangan I
A3B] = OD Blanko —OD Sampel % 100%

OD Blanko



1,38 — 0,96
= —x 100%
1,38

0,42

= —x100%
1,38

=030x 100%
=30,46%
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Lampiran VII. Uji Hedonik (Kesukaan)
Warna, Aroma, Rasa dan Tekstur (Permadi, 2018)

Form Uji Hedonik

“Pemanfataan Red Palm Oil Dalam Pembuatan Es Krim Dengan Penambahan Kulit Buah
Naga (Hylocereus Polyrhizus) «

Nama Panelis :

NIM

Jurusan

Intruksi:

Anda diminta untuk memberikan penilaian warna dengan cara melihat, aroma,

dengan cara mencium, dan rasa dengan cara mencicipi, dan merasakanproduk yang

tersedia dan nyatakantingkatkesukaanandaterhadap sampel yangtelah ditentukan.

Netralkan dengan air setiap anda berganti sampel.

Kode Atribut penilaian Skala penilaian:
sampel | Warna | Aroma | Tekstur | rasa .
185 1 = sangat tidak suka
225 2 = tidak suka
345 _ .
496 3 = agak tidak suka
217 4 = netral
308
= agak suk
35 5 agak suka
208 6 = suka
350 7 = sangat suka

Komentar (kritik dan saran):




Lampiran VIII. Kadar Beta karoten

Data primer analisis kadar beta karoten es krim kulit buah naga
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Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata —rata
B1
Al 182,36 155,11 337,47 168,73
A2 233,15 241,76 474,91 237,45
A3 322,19 201,99 524,18 262,09
B2
Al 169,48 166,60 336,08 168,04
A2 212,08 176,18 388,26 194,13
A3 236,5 212,08 448,58 224,29
B3
Al 183,36 180,96 364,32 182,16
A2 222,61 253,73 476,34 238,17
A3 250,38 260,44 510,82 255,41
Jumlah | 2.012,11 | 1.848,85 | 3.860,96 1.930,48
GT = 3.860,96
(GT)>  (386096) 14.907.012,12
FK = = = =828.167,34

rxaxb

2x3x3

18

JK Total =¥ {(AIB1)>HA1B2)>HA1B3)2...+(A3B3)2} - FK

=858954,65 - 828.167,34

=30.787,31
Tabel Ax B
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
Bl 168,73 237,45 262,09 22,76
B2 168,04 194,13 224,29 195,48
B3 182,16 238,17 255,41 225,24
RERATA A 172,97 223,25 247,26

JK Perlakuan

_ (2(A1B1*+ A1B2*+ .+ A3B3%)- FK

1.699.675,72

r
- 828.167,34

849.837,86—-828.167,34

21.670,52



JK A

_ (TA1%2 +3 A22 +¥ A32?)

r Xb
_ 5.072.470,8

FK

—828.167,34

=845.411,8—-828.167,34

JK B =

17.244,45

(I B12 +¥ B22 +¥B3?)

-FK

r Xa

4.988.632,15

— 828.167,34

=831.438,69 — 828.167,34

= 3.271,35

JK AxB

JK Perlakuan —JK A—-JK B

=21.670,52—-17.244,45-3.271,35
=1.154,71

JK Blok

JK Eror =

0D \RE 03 () R
a.b

7.466.832,97

829.648,10-828.167,34
1.480,76
Jk Total — Jk A— JK B —JK AxB — Jk Blok
30.787,31 —17.244,45 -3.271,35—-1.154,71 — 1.480,76

—828.167,34

83

= 7.636,04
Analisa Keragamaan Aktivitas Betakaroten Es Krim Kulit Buah Naga
No Sumber db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% 1%
1. A 2 | 17244,13 | 8622,06 | 9,03™| 4,46 | 8,56
2. B 2 327,54 1635,77 | 1,71 | 4,46 | 8,65
3. AxB 4 1154,62 288,65 0,30 | 3,84 | 7,01
4. Blok 1 1480,67 1480,66
5. Eror 8 7636,74 954,59
6. Total 17 | 30787,72 | 12981,76
Keterangan : ** (berpengaruh sangat nyata)

tn (tidak berpengaruh nyata)



84

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada analisa kadar beta karoten
pada perlakuan A (Susu full cream : Red Palm Oil)
Peringkat uji jarak berganda Duncan (JBD) A

A3 =247,26
A2 =223,25
Al =172,97
2 X RK Eror 2 x 954,50
SD A =\/ I\[ = 17,28
rxhb 2x3
Rp 2 _Rpx Sd
N
3,26 x 7,28
= —=16,83
141
Rp x Sd
Rp3 = >
3,29 x 7,28
= ———=16,99
1,41

Hasil uji jarak berganda duncan A padauji kadar beta karoten

Konsentrasi | Variasi Perbandingan susu full cream dengan
Kulit Buah red palm oil b/b Rerata B
Naga (%) | A1(90:10) A2 (86:14) A3 (82:18)
B1 168,74 237,45 262,09 222,76
B2 168,04 194,13 224,29 195,48
B3 182,16 238,17 255,41 225,25
Rerata A 172,98 223,25 247,26




Lampiran IX. Uji Kadar Lemak

Data primer analisis kadar lemak es krim kulit buah naga
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Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata —rata
Bl
Al 5,52 5,58 11,1 5,55
A2 9,26 8,13 17,39 8,69
A3 6,22 9,47 15,69 7,84
B2
Al 5,59 6,92 12,51 6,25
A2 7,06 6,62 13,68 6,84
A3 7,63 11,12 18,75 9,37
B3
Al 5,54 5,61 11,15 5,57
A2 6,38 6,91 13,29 6,64
A3 6,90 10,71 17,61 8,80
Jumlah 60,1 71,07 131,17 65,85
GT =131,17

FK

_(GT)’ _ (3117 _ 17.20557

rxaxb

2x3x3

955,86

JK Total =¥ {(A1BI12HA1B2)>+A1B3)2...+(A3B3)2} - FK

=1009,42 — 955,86

=53,56
Tabel Ax B
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
Bl 5,55 8,69 7,84 7,36
B2 6,25 6,84 9,37 7,49
B3 5,57 6,64 8,80 7,01
RERATA A 5,79 7,39 8,67

JK Perlakuan

(2(A1B1*+ A1B2*+ .+ A3B3%)- FK

1978,06

r

- 955,86

989,03 -955,86

33,17




JK A

r Xb

588527
= ———— 955,86

=980,88 —955,86
= 25,01

2 2 2
KB _ (ZB1? +y B2? +3B3?)

_ (A +3 A2? + 3 43%)

r Xa

5739,68
=T 955,86

=956,61- 955,86
= 0,75
JK AxB

FK

-FK

JK Perlakuan —JK A—-JK B

=33,17-25,01-0,75

=17,40

2 2
JK Blok = @D F QI g

a.b
_ 8662,95
9

=962,55-955,86
=6,68

— 955,86

JK Eror

= 53,56-25,01- 0,75-7,40 - 6,68

Jk Total — Jk A — JK B —JK AxB — Jk Blok

= 13,71
Analisa keragaman uji kadar lemak es krim kulit buah naga
No Sumber db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% | 1%
1. A 2 25,07 12,51 7,30" | 4,46 8,56
2. B 2 0,73 0,36 0,21t | 4,46 | 8,56
3. AxB 4 7,42 1,85 1,08t [ 3,84 7,01
4. Blok 1 6,70 6,70
5. Eror 8 13,70 1,71
6. Total 17 53,59 23,15

Keterangan : *) berpengaruh nyata

n) tidak berpengaruh nyata
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Uji jarak berganda dengan jenjangnyata 5% pada analisa ujikadar lemak pada
perlakuan A (Susu full cream : Red Palm Oil)
Peringkat uji jarak berganda Duncan (JBD) A

A3 =8,675
A2 =17,39
Al =5,79
2 X RK Eror 2x1,71
SD A =\/ I\[ = 0,31
rxb 2x3
Rp 2 _Rpx Sd
P2 7
3,26 x0,31
= —=0,71
141
Rp x Sd
Rp3 = >
3,29 x 0,31
= —=0,72
1,41

Hasil uji jarak berganda duncan A padaanalisa uji kadar lemak

Konsentrasi | Variasi Perbandingan susu full cream dengan
Kulit Buah red palm oil Rerata B
Naga Al A2 A3
B1 5,54 8,69 7,84 7,36
B2 6,25 6,83 9,37 7,48
B3 5,57 6,64 8,81 7,01
Rerata A 5,79 7,39 8,67




Lampiran X. Uji Kadar Protein

Data primer analisis kadar protein es krim kulit buah naga
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Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata — rata
BI
Al 5.14 577 10,90 5.46
A2 521 5,00 10,20 5,11
A3 4,39 4,04 8,43 422
B2
Al 5,44 5.86 11,30 5,65
A2 4,58 4,81 9,39 4,70
A3 4,78 4,52 9,30 4,65
B3
Al 5.50 5.30 10,79 5.40
A2 533 5.14 10,46 524
A3 3,77 4,33 8,10 4,05
Jumlah 44,14 44,77 88,91 44 45
GT  =8891
(GT)> (3891  7904,99
FK = = = =439,16

rxaxb

2x3x3

JK Total =¥ {(A1B1)2HA1B2)>+A1B3)2...+(A3B3)2} - FK

=444,90-439,16

=35,73

TabelAx B

PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
Bl 5,45 5,10 4,21 4,92
B2 5,65 4,69 4,65 4,99
B3 5,4 5,23 4,05 4,89
RERATA A 5,79 7,39 4,30
2 2 2
IK Porlakuan  — S(ALBI+ A1B2°+ .+ A3B3")- FK

888,56

- 43

r

9,16

444,28 - 439,16

5,11




_ (TA1%2 +3 A22 +¥ A32?)
r Xb

2661,05
= - 439,16

JK A

= 443,50 - 439,16
= 434

(I B12 +¥ B22 +¥B3?)
T Xa

2635,19
= T — 439,16

JK B =

=439,19- 439,16
= 0,03
JK AxB

=5,11-4,34-0,03
=0,74

2 2
JK Blok = % _FK

~3952,69
9

=439,18 -439,16
=0,02

—439,16

JK Eror

FK

-FK

JK Perlakuan —JK A—-JK B

= 5,73-4,34- 0,03-0,74-0,02

Jk Total — Jk A — JK B —JK AxB — Jk Blok

= 0,60
Analisa keragaman uji kadar protein es krim kulit buah naga
No Sumber db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% | 1%
1. A 2 4,32 2,16 28,69 4,46 | 8,56
2. B 2 0,03 0,01 0,220 | 4,46 | 8,56
3. AxB 4 0,73 0,18 2,42m 1384 | 7,01
4. Blok 1 0,02 0,02
5. Eror 8 0,60 0,07
6. Total 17 5,71 2,45

Keterangan : ** (berpengaruh sangat nyata)

i (tidak berpengaruh nyata)
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Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada analisa uji kadar protein
pada perlakuan A (Susu full cream : Red Palm Oil)
Peringkat uji jarak berganda Duncan (JBD) A

A3 =5,50
A2 =5,01
Al =4,30
2 X RK Eror 2x 0,07
SDA = \/ = \[ = 0,06
rxb 2x3
Rp 2 _Rpx Sd
N
3,26 x 0,06
= —=0,15
141
Rp x Sd
Rp3 = >
3,29 x 0,06
= —=0,15
1,41
Hasil uji jarak berganda duncan A padaanalisa uji kadar protein
Konsentrasi Variasi Perbandingan susu full cream
Kulit Buah dengan red palm oil Rerata B
Naga Al A2 A3
Bl 5,45 5,10 421 4,92
B2 5,65 4,69 4,65 4,99
B3 5,39 5,23 4,05 4,89
Rerata A 5,50 5,01 4,30




Lampiran XI. Aktivitas Antioksidan
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Data primer analisis aktivitas antioksidan es krim kulit buah naga

Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata — rata
Bl
Al 27,10 38,85 65,95 32,98
A2 35,27 31,05 66,32 33,16
A3 26,55 24,36 50,91 25,46
B2
Al 22,24 36,38 58,62 29,31
A2 39,12 35,82 74,94 37,47
A3 30,03 39,64 69,67 34,84
B3
Al 23,16 32,54 55,70 27,85
A2 16,59 26,73 43,32 21,66
A3 18,43 33,85 52,28 26,14
Jumlah 238,49 299,22 537,71 268,86
GT =537,71

FK

_(GTY* _ (717 289132,04

rxaxb

2x3x3

18

=16062,89

JK Total =¥ {(A1B1)2+(A1B2)>HA1B3)2...+(A3B3)?} - FK

=16925,26-16062,89

=862,37
TabelAx B
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
B1 32,97 33,16 25,45 30,53
B2 29,31 37,47 34,83 33,87
B3 27,85 21,66 26,13 25,21
RERATA A 30,04 30,76 28,80

JK Perlakuan

_ (2(A1B1*+ A1B2*+ .+ A3B3%)- FK

3295810

r

-16062,89

16479,05-16062,89




JK A

JK B

JK AxB

JK Blok

JK Eror

= 416,16

_ (TA12 +5 422 +¥ A32)
r Xb

96447,63
= 16062,89

FK

=16074,63-16062,89

= 11,71
2 2 2
_ (2B1*+3%B2? +3B3 )—FK
T Xa
97749,03
=T 16062,89

=16291,50—- 16062,89
= 228,61

JK Perlakuan —JK A -JK B

=416,16-11,71-228,61
=175,83

_otram?
a.b

146410,09
=—-16062,89

=16267,79-16062,89

=204,89

= Jk Total - Jk A — JK B — JK AxB — Jk Blok
862,37—-11,71 - 228,61 — 175,83 -204,89
241,32
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Hasil analisa keragaman aktivitas antioksidan es krim kulitbuahnaga
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No Sumber db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% | 1%
1. A 2 11,73 | 5,86 | 0,19 | 4,46 | 8,56
2. B 2 [228,66 11433 3,78 | 4,46 | 8,56
3. AxB 4 | 17583 | 43,95 | 1,45" |3,84 (7,01
4. Blok 1 12049420494
5. Eror 8 |241,65]| 30,20
0. Total 17 [862,83] 399,31

Keterangan :

tn (Tidak berpengaruh nyata)



Lampiran XII. Overrun

Data primer analisa overrun es krim kulit buah naga

94

Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata — rata
Bl
Al 15,12 15,49 30,61 15,31
A2 17,12 21,49 38,61 19,31
A3 12,02 18,55 30,57 15,29
B2
Al 24,46 29,17 53,63 26,82
A2 30,84 31,74 62,58 31,29
A3 19,50 23,65 43,15 21,58
B3
Al 14,83 18,35 33,18 16,59
A2 29,38 35,02 64,40 32,20
A3 31,80 31,17 62,97 31,49
Jumlah 195,07 224,63 419,70 209,85
GT =419,70
(GT)>  (#1970)° 176148,09
FK = = = =9786,00
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =Y {(AIB1)>HA1B2)>HA1B3)2...{A3B3)’} - FK
=10688,38—9786,00
=902,37
Tabel AX B
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
B1 15,31 19,31 15,29 16,63
B2 26,82 31,29 21,58 26,56
B3 16,59 32,20 31,49 26,76
RERATA A 19,57 27,60 22,78
2 2 2
1K Perlakuan  — EAIBT+ AlBZr+ -+ A3B3%)- FK
21230,08
= ——-9786,00
2
= 10615,04—-9786,00
= 829,03
2 2 2
KA _ (AT +3 A2 43430 Lo

r Xb



JK B

JK AxB

JK Blok

JK Eror

59891,66

— 9786,00

=9981,19 —-9786,00

195,93
_ (¥B1* +¥ B2? +3B3?)
r Xa )
6112996
—— 9786,00

10188,33 - 9786,00

402,32

JK Perlakuan —JK A -JK B

FK

=829,03 -195,93 - 402,32

= 230,77

_avtram?

a.b

_ 88510,94

9

—-9786,00

=9834,55-9786,00
=48,54
Jk Total — Jk A— JK B —JK AxB — Jk Blok
902,37-195,93 - 402,32-230,77 — 48,54

= 24,80
Analisa keragaman uji overrun es krim kulit buah naga

No Sumber Db JK RK Fh Ft

Keragaman 5% | 1%
1. A 2 [ 19598 | 97,99 | 31,60%* 4,46 | 8,56
2. B 2 | 402,44 | 201,22 | 64,88%*% | 4,46 | 8,56
3. A xB 4 | 230,97 | 57,74 | 18,62*%* (3,84 |7,01
4. Blok 1 48,47 48,47
5. Eror 8 24,80 3,10
6. Total 17 | 902,68 | 408,53

Keterangan : ** (berpengaruh sangat nyata)
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Uji jarak berganda Duncan dengan jenjang nyata 5% pada analisa overrun

perlakuan A (susu full cream : red palm oil)
Peringkat uji jarak berganda Duncan (JBD) A

A3 =228
A2 =27,60
Al =19,57
2 X RK Eror 2x 3,10
SD A =\/ = \[ = 1,02
rxb 2x3
Rp 2 _Rpx Sd
N
3,26 x1,02
= ——= 2735
1,41
Rop 3 _Rpx Sd
N
_ 3,29 x 1,02
1,41
= 2,37
Hasil uji jarak berganda duncan A padauji overrun
Urutan Rerata P RP JBD Selisih
A3 4,816667 | >JBD
A2 2 326 |2,350275667 | 8,028333 | >JBD
Al 3 329 [2,371903971 | 3,211667 | >JBD

Keterangan: jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata
perlakuan

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada analisa uji overrun pada
perlakuan B (kulit buah naga)
Peringkat uji jarak berganda Duncan (JBD) B

B3 =26,76
B2 =26,56
Bl =16,63
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2 X RK Eror 2x 3,10
SD B :\/ :\[ =1,02
rxhb 2x3

Rp x Sd
2

3,26 x 1,02
= ————=1235
1,41

Rp2

_Rpde
V2

3,29 x 1,02
1,41

Rp3

= 2,37

Hasil uji jarak berganda duncan B padauji overrun

Urutan Rerata P RP JBD Selisih
Bl 0,198333 >JBD
B3 2 3,26 2,350275667 10,12667 >JBD
B2 3 3,29 ]2,371903971 9,928333 >JBD
Keterangan: jika selisth menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata

perlakuan

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada uji overrun pada perlakuan
AxB (konsentrasi perbandingan susu full cream dan red palm oil serta
penambahan kulit buah naga).

Peringkat uji jarak berganda Duncan (JBD) AxB

A2B3 =32,20
A3B3 =31,49
A2B2 =31,29
Al1B2 =26,82
A3B2 =21,58
A2B1 =19,31
Al1B3 =16,59
Al1B1 =15,31

A3B1 =15,29



2 X RK Eror 2x 3,10
SDAsz\/ = :\/ 5 = 0,88

Rp x Sd
:T
3,26x0,88

141

Rp2

=2,04
_Rp x Sd
2

3,29x 0,88
1,41

=2,05

Rp x Sd
:T
3,47 x 0,88

1,41

Rp 4

=2,17

Rp x Sd
:T
3,52x0,88

141

=2,20

Rp x Sd
:T
3,55x0,88

141

Rp6

=2,22
_Rp x Sd
V2

3,56x0,88
141

=222
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Rp x Sd
T2
3,56 x0,88
141

Rp 8

=222

Rp x Sd
T2

3,56 x 0,88
- 1,41

Rp9

=222

Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai

berikut:
Hasil uji jarak berganda Duncan analisa uji overrun
Konsentrasi | Variasi Perbandingan susu full cream dengan
Kulit Buah red palm oil Rerata B
Naga Al A2 A3
B1 15,30 19,30 15,28 16,632
B2 26,81 31,28 21,57 26,56
B3 16,58 32,20 31,49 26,76
Rerata A 19,57 27,60 22.78

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak ada beda nyata berdasar uji jarak berganda
Duncan jenjang 5 %.
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Lampiran XIII. Kecepatan Meleleh

Data primer analisa kecepatan meleleh es krim kulit buah naga

Blok
Perlakuan 1| 2 Jumlah Rata — rata
B1
Al 776 822,5 1598,5 799,25
A2 823,5 716,5 1540 770
A3 844 805 1649 824,5
B2
Al 730 870 1600 800
A2 713,5 816,5 1530 765
A3 859 854,5 1713,5 856,75
B3
Al 889,5 816 1705,5 852,75
A2 711,5 741 1452,5 726,25
A3 842 741 1583 791,5
Jumlah 7189 7183 14372 7186

GT = 14372

_ (GT)* _ (147" _ 206554384

FK =11475243,56
rxaxb 2x3x3 18
JK Total =% {(A1B1)>+H(A1B2)*+(A1B3)2...+(A3B3)?} - FK
=11534598—-11475243,56
=59354,44
Tabel Ax B
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
Bl 799,25 770 824.,5 797,91
B2 800 765 856,75 807,25
B3 852,75 726,25 791,5 790,16
RERATA A 817,33 753,75 824,25
2 2 2
JK Perlakuan ~ EA1BLH A132r+ .+ A3B3%)- FK
23007361
= T -11475243,56
= 11503680,5—-11475243,56
= 28436,94
2 2 2
TK A _(ZA® +3 A2 +2A3)_FK

r Xb



JK B

JK AxB

JK Blok

JK Eror

68960192,5

— 11475243,56

=11493365,42 — 11475243,56

= 18121,86

_ (¥B1*+y B2? +3$B3?)

FK

r Xa

68856729,5

— 11475243,56

=11476121,58 - 11475243,56

= 878,03

= JK Perlakuan—JK A-JK B

=28436,94—-18121,86 - 878,03

=9437,06

_ ot am?

a.b

103277210

9

—11475243,56

=11475245,56 — 11475243,56

=2

Jk Total — Jk A — JK B —JK AxB — Jk Blok
59354,44-18121,86—878,03 —9437,06—-2

101

= 30915,50

Hasil analisa keragaman uji kecepatan meleleh es krim kulit buah naga

No Sumber db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% | 1%

1. A 2 18121,86 | 9060,93 | 2,34 | 4,46 | 8,56
2. B 2 878,02 439,01 | 0,11 4,46 | 8,56
3. AxB 4 9437,05 | 2359,26 | 0,61 | 3,84 | 7,01
4. Blok 1 2,00 2,00
5. Eror 8 30915,50 | 3864,437
6 Total 17 |59354,44 | 15725,64

Keterangan : " (tidak berpengaruh nyata)



Lampiran XIV. Uji Kesukaan Organoleptik “WARNA”

Data primer uji kesukaan organoleptik warna
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Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata — rata
Bl
Al 5,00 5,45 10,45 5,22
A2 5,25 5,45 10,7 5,35
A3 5,25 5,10 10,35 5,17
B2
Al 5,30 5,55 10,85 5,42
A2 5,20 5,25 10,45 5,22
A3 5,3 4,95 10,1 5,05
B3
Al 5,15 5,70 10,85 5,42
A2 5,15 5,05 10,2 5,10
A3 4,95 5,25 10,2 5,10
Jumlah 46,40 47,75 94,15 47,08
GT =94,15
(GT)>  (94,15)° 8864,22
FK = = = — 492,45
rxaxb 2x3x3 18

JK Total =¥ {(A1BI1)>HA1B2)>+A1B3)2...+(A3B3)2} - FK

=493,16-492,45

=0,70

Tabel Ax B

PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
Bl 5,22 5,35 5,17 5,25
B2 5,42 5,22 5,05 5,23
B3 5,42 5,10 5,10 5,20
RERATA A 5,35 5,22 5,10
2 2 2
JK Perlakuan  — CA1B1+ A1B2°+ .+ A3B3%)- FK

r
985,55

-492.45

492,77 —-49245

= 0,32



_ (TA1%2 +5 A2%2 + ¥ A3?

JK A

r Xb
2955,87

— 492,45

=492,64 -492,45

0,18

2 2
KB (3B12 +Y B2

+¥B3?)

r Xa
2954.77

= 492,46 49

0,01
JK AxB

=0,32-0,18—-

=0,13

JK Blok +b

4433,02
9

49

— 492,45

2,45

0,01

03 \RE 03 1 R

2,45

=492,55-492,45

=0,10

JK Eror

) _FK

-FK

JK Perlakuan —JK A -JK B

Jk Total — Jk A— JK B —JK AxB — Jk Blok
0,70-0,18—-0,01-0,13-0,10

103

= 0,29
Hasil analisa keragaman uji organoleptik warna es krim kulit buah naga
No Sumber db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% 1%
1. A 2 0,18 0,09 2,630 446 | 8,56
2. B 2 0,0053 | 0,0026 | 0,07 | 4,46 | 8,56
3. AxB 4 0,12 0,03 0,88m| 3,84 | 7,01
4. Blok 1 0,10 0,10
5. Eror 8 0,29 0,035
6. Total 17 0,70 0,26
Keterangan : tn (tidak berpengaruh nyata
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Lampiran XV. Uji Kesukaan Organoleptik “AROMA”

Data primer analisa uji kesukaan organoleptik es krim kulit buah naga

Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata — rata
Bl
Al 5,65 5,60 11,25 5,62
A2 5,20 5,30 10,5 5,25
A3 5,30 5,65 10,95 5,47
B2
Al 5,25 5,30 10,55 5,27
A2 5,45 5,65 11,1 5,55
A3 5,1 5,35 10,45 5,22
B3
Al 5,45 5,35 10,8 5,40
A2 5,05 5,10 10,15 5,07
A3 5,15 5,50 10,65 5,32
Jumlah 47,60 48,80 96,40 48,20
GT =96,40
(GT)>  (96,40)° 9292,96
FK = = = =516,27
rxaxb 2x3x3 18

JK Total =¥ {(AIB1)>HA1B2)>HA1B3)2...+(A3B3)2} - FK

=516,94-516,27

=0,66

Tabel Ax B

PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
Bl 5,63 5,25 5,48 5,45
B2 5,28 5,55 5,23 5,35
B3 5,40 5,08 5,33 5,27
RERATA A 5,43 5,29 5,34
2 2 2
JK Perlakuan  — CA1B1+ A132r+ .+ A3B3%)- FK
1033,52
= P 516,27

516,75 -516,27

= 0,48



JKA

JK B

JK AxB

JK Blok

JK Eror

_ (TA1%2 +5 A2%2 + ¥ A3?

r Xb
3098,02

—516,27

=516,34-516,27

= 0,06

(T B1? + ¥ B2%2 +¥B3?)

r Xa
3098,26

— 516,27

=516,37-516,27

= 0,10

=0,48-0,06-0,10

=0,32

DY) el 0211 R
a.b

4647,20
= —516,27

=516,35-516,27

=0,08

)_

FK

-FK

JK Perlakuan —JK A -JK B

= Jk Total - Jk A— JK B —JK AxB — Jk Blok

= 0,66-0,06-0,10-0,32-0,08
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= 0,11
Hasil analisa keragaman uji organoleptik aroma es krim kulit buah naga
No Sumber db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% 1%
1. A 2 0,06 0,03 |2,30™| 4,46 | 8,56
2. B 2 0,10 0,05 |3,76™] 4,46 | 8,56
3. AxB 4 0,31 0,07 |5,93*| 3,84 | 7,01
4. Blok 1 0,08 0,08
5. Eror 8 0,11 0,01
6. Total 17 0,66 0,25
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Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada uji kesukaan organoleptik
aroma pada perlakuan AxB (konsentrasi perbandingan susu full cream dan
red palm oil serta penambahan kulit buah naga).

Peringkat uji jarak berganda Duncan (JBD) AxB

Al1B1 =5,63
A2B2 =5,55
A3B1 =548
Al1B3 =540
A3B3 =533
Al1B2 =528
A2B1 =525
A3B2 =523
A2B3 =5,08
2 X RK Eror 2x0,01
SD AXB:\/ :\[ = 0,05
T 2
Rp 2 _Rpde
Pe "R
_3,26x0,05
141
=0,13
Rp 3 _Rpde
P> TR
~3,29x0,05
1,41
=0,13
Rod _Rpde
N
 3,47x0,05
141
=0,14
Rp 5 _Rpde
P> T
_3,52x0,05
141
=0,14
Rp x Sd
Rp6 S

V2



141
=0,15
_Rpx Sd

V2

Rp7

1,41
=0,15
_Rp x Sd

V2

Rp 8

1,41
=0,15
_Rpde
V2
_3,56x 0,05
1,41
=0,15

Rp 9

3,55x0,05

3,56x0,05

3,56x0,05
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Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai

berikut:

Hasil uji jarak berganda duncan analisis uji organoleptik aroma

Konsentrasi | Variasi Perbandingan susu full cream dengan | Rerata B
Kulit Buah red palm oil
Naga Al A2 A3
B1 5,62 5,25 5,47 5,45
B2 5,27 5,55 5,22 5,35
B3 5,40 5,07 5,32 5,26
Rerata A 5,43 5,29 5,34

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak ada beda nyata berdasar uji jarak berganda

Duncan jenjang 5 %.
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Lampiran XVI. Uji Kesukaan Organoleptik “RASA”

Data primer analisa uji organoleptik rasa es krim kulit buah naga

Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata — rata
Bl
Al 5,20 5,65 10,85 5,42
A2 5,25 5,40 10,65 5,32
A3 5,20 5,45 10,65 5,32
B2
Al 5,65 5,80 11,45 5,72
A2 5,45 5,50 10,95 5,47
A3 4,90 5,40 10,30 5,15
B3
Al 5,20 5,85 11,05 5,52
A2 5,10 5,45 10,55 5,27
A3 5,05 5,65 10,70 5,35
Jumlah 47,00 50,15 97,15 48,58
GT =97,15
(GT)>  (97,15)> 9438,12
FK = = = =524,34
rxaxb 2x3x3 18

JK Total = {(A1B1)2+HA1B2)>HA1B3)2...+(A3B3)2} - FK

=525,51-524,34

=1,17

Tabel Ax B

PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
B1 5,43 5,33 5,33 5,36
B2 5,73 5,48 5,15 5,45
B3 5,53 5,28 5,35 5,38
RERATA A 5,56 5,36 5,28
2 2 2
JK Perlakuan = (C(A1B1"+ A1B2°+ .+ A3B37)- FK

1049,56

r
-524,34

524,77 -52434

= 0,44



JK A

JK B

JK AxB

JK Blok

JK Eror

_ (TA1%2 +5 A2%2 + ¥ A3?

) _FK

3147,56

r Xb

— 524,34

= 524,59 -524,34

= 0,25

(I B1? + ¥ B22 +¥B3?)

3146,20

T Xa

— 524,34

=524,36-524,34
= 0,03

=0,44-0,25-0,03

=0,16

-FK

JK Perlakuan —JK A -JK B

03 \RE 03 1 R

a.

4724,02

b
—524,34

=524,89 —-524,34

=0,55

= Jk Total - Jk A— JK B —JK AxB — Jk Blok

=1,17-0,25-0,03-0,16 - 0,55
= 0,18

Analisa keragaman uji organoleptik rasa es krim kulit buah naga

No Sumber db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% 1%

1. A 2 0,25 0,12 [5,57" 14,46 | 8,56

2. B 2 0,02 0,01 |0,59"m|4,46 | 8,56

3. AxB 4 0,15 0,03 1,72 3,84 | 7,01

4. Blok 1 0,55 0,55

5. Eror 8 0,18 0,02

6 Total 17 1,17 0,75

Keterangan : ") tidak berpenga

ruh nyata, *) berpengaruh nyata
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Ujijarak berganda dengan jenjangnyata 5% pada analisa uji organoleptik rasa
pada perlakuan A (Susu full cream : Red Palm Oil)
Peringkat uji jarak berganda Duncan (JBD) A

Al =5,56
A2 =5,36
A3 =5,28
2 X RK Eror 2x0,02
SD A =\/ =\[ = 0,04
rxb 2x3
Rp 2 _Rp x Sd
P2 7
3,26 x 0,04
= ———=0,08
141
Rp x Sd
Rp3 = >
3,29 x 0,04
= ———=10,08
1,41

Hasil uji jarak berganda duncan A padauji Organoleptik Rasa

Konsentrasi | Variasi Perbandingan susu full cream dengan
Kulit Buah red palm oil Rerata B
Naga Al A2 A3
B1 5,42 5,32 5,32 5,35
B2 5,72 5,47 5,15 5,45
B3 5,52 5,27 5,35 5,38
Rerata A 5,55 5,35 5,27
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Lampiran XVII. Uji Kesukaan Organoleptik “TEKSTUR”

Data primer analisa uji organoleptik tekstur es krim kulit buah naga

Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata — rata
Bl
Al 5,40 6,20 11,60 5,80
A2 5,40 5,40 10,80 5,40
A3 4,90 5,45 10,35 5,17
B2
Al 5,00 5,60 10,60 5,30
A2 5,20 5,50 10,7 5,35
A3 4,60 5,25 9,85 4,92
B3
Al 4,75 5,55 10,30 5,15
A2 4,85 5,40 10,25 5,12
A3 5,25 5,70 10,95 5,47
Jumlah 45,35 50,05 95,40 47,70
GT =95,40
(GT)>  (95,40)> 9101,16
FK = = = =505,62
rxaxb 2x3x3 18

JK Total = {(A1B1)2+HA1B2)>+A1B3)2...+(A3B3)2} - FK

=508,10-505,62

=2,48
Tabel Ax B
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
Bl 5,80 5,40 5,18 5,46
B2 5,30 5,35 4,93 5,19
B3 5,15 5,13 5,48 5,25
RERATA A 5,42 5,29 5,19
2 2 2
JK Perlakuan  — CA1B1+ A132r+ .+ A3B3%)- FK
1013,25
= > - 505,62

506,62 - 505,62

=1,01



JK A

JK B

JK AxB

JK Blok

JK Eror

_ (TA1% +3 A22 +¥ A3?)

3034,63

r Xb

— 505,62

=505,77 — 505,62

= 0,25

(T B1? + ¥ B2%2 +¥B3?)

303513

r Xa

— 505,62

=505,85-505,62

= 0,24

=1,01-0,25-0,24
=0,62

-FK

-FK

03 \RE 03 1 R

a.

456162

9

b
—-505,62

=506,84 — 505,62

1,22

=Jk Total - Jk A —JK B —JK AxB — Jk Blok

JK Perlakuan —JK A -JK B

=2,48-0,25-0,24-0,62—1,22

=0,25
Analisa keragamaan uji organoleptik tekstur es krim kulit buah naga
No Sumber db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% 1%
1. A 2 0,15 0,07 [ 241 ] 446 8,56
2. B 2 0,23 0,11 3,73t | 4,46 | 8,56
3. AxB 4 0,6 0,15 4,87" | 3,84 | 7,01
4. Blok 1 1,22 1,22
5. Eror 8 0,25 0,03
6 Total 17 | 2,48 1,60

Keterangan : ") tidak berpeng

aruh nyata, *) berpengaruh nyata
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Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada uji kesukaan organoleptik
tekstur pada perlakuan AxB (konsentrasi perbandingan susu full cream dan
red palm oil serta penambahan kulit buah naga).

Peringkat uji jarak berganda Duncan (JBD) AxB

Al1B1 =5,80
A3B3 =548
A2B1 =5,40
A2B2 =535
Al1B2 =5,30
A3B1 =518
A1IB3 =515
A2B3 =5,13
A3B2 =493
D AxE :\[2 x RK Eror _ \/2 2003 _ oo
r 2
Rp2 :Rp x Sd
V2
_3,26x0,09
1,41
=0,21
Rp 3 :Rp x Sd
V2
_3,29x0,09
1,41
=0,48
Rp 4 :Rp x Sd
V2
_3,47x0,09
1,41
=0,22
Rp S :Rp x Sd

V2



3,52x0,09

1,41

=0,22

R
po NG

Rp x Sd

3,55x0,09

1,41

=0,22

V2

_Rpde

3,56x0,09

1,41

=0,22

V2

_Rpde

3,56 x 0,09

1,41

=0,22

Rp9
P vz

_Rpde

_3,56x 0,09
1,41

=0,22
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Sehingga diketahui perbedaan antar masing-masing perlakuan sebagai

berikut;

Hasil uji jarak berganda duncan analisis uji organoleptik tekstur

Konsentrasi | Variasi Perbandingan susu full cream dengan | Rerata B
Kulit Buah red palm oil
Naga Al A2 A3
B1 5,8 5,4 5,17 5,45
B2 5,3 5,3 4,92 5,19
B3 5,15 5,12 5,47 5,25
Rerata A 5,41 5,29 5,19




115

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak ada beda nyata berdasar uji jarak berganda
Duncan jenjang 5%.



Lampiran XVIII. Gambar Dokumentasi Penelitian

Pembuatan Bubur Kulit Buah Naga

Penyaringan kulit buah naga Bubur kulit buah naga

Pembuatan Es Krim

Bahan dan alat pembuatan es krim Timbang semua bahan

Setelah dilakukan pengadukan dan pencampuran bahan
serta dilakukan proses pasteurisasi pada adonan es krim

kemudian di lakukan proses aging pada lemari es
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Setelah proses aging selama 4 jam
kemudian adonan es krim dilakukan
ice cream mix selama 30 menit
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Setelah itu adonan yang sudah di
ice cream mix lalu dimasukkan ke
dalam lemari es selama 24 jam
agar menjadi es krim

Gambar analisis penelitian

Uji Organoleptik

Uji Kecepatan Meleleh



