LAMPIRAN
Lampiran 1. Prosedur Pembuatan Tepung Pisang Batu
Alat:
1. Baskom
2. Pisau
3. Talenan Bahan:
1. Pisang batu Langkah-langkah:
1. Pisang sikupas lalu di cuci menggunakan air mengalir.
2. Pisang yang telah dicucu ditiriskan lalu diiris tipis.
3. Pisang yang telah diiris tipis kemudian dikeringkan menggunakan kabiner dryer dengan suhu 500C selama 24 jam.
4. Setelah pisang kering kemudian digiling menggunakan mesin penggiling.
5. Pisang yang telah digiling kemudian diayak menggunakan ayakan 80 mesh.
6. Pisang yang telah diayak telah dapat digunakan untuk pembuatan es krim.



Lampiran 2. Prosedur Pembuatan Es Krim Dengan Substitusi Pisang Batu
Alat
1. Baskom
2. Timbangan analitik
3. Panci
4. Sendok
5. Mixer
6. Kompor
7. Gelas ukur
8. Wadah dengan tutup
9. Pengaduk stainlisKomposisi bahan es krim dengan sustitusi tepung pisang batu


	Bahan
	
	
Gram
	12%
%
	
Gram
	17%
%
	
Gram
	0%
%

	Tepung
batu
	pisang
	50 g
	12
	70 g
	17
	0 g
	0

	Susu bubuk
	50 g
	12
	30 g
	7
	100 g
	24

	Emulsifier (SP)
	10 g
	2
	10 g
	2
	10 g
	2

	Air
	250 ml
	59
	250 ml
	59
	250 ml
	59

	Gula
	50 g
	12
	50 g
	12
	50 g
	12

	Meizena
	10 g
	2
	10 g
	2
	10 g
	2

	Garam
	2.5 g
	0.5
	2.5 g
	0.5
	2.5 g
	2.5



Langkah-langkah:
1. Campurkan susu bubuk, gula, garam, tepung pisang batu dan air, diaduk rata.
2. Panaskan larutan dengan api sedang sampai memdidih.
3. Setelah mendidih, didiamkan selama 1 menit lalu tambahkan maizena yang sudah dilarutkan dengan air hangat, lalu aduk hingga rata.
4. Dinginkan adonan disuhu ruang lalu masukan ke freezer hingga adonan membeku.
5. Setelah adonan membeku, keluarkan dari freezer.



6. Mixer dengan kecepatan maksimal selama 2 menit.
7. Tambahkan emulsifier SP kedalam adonan.
8. Mixer kembali selama 30 menit hingga lembut.
9. Masukan kembali ke freezer.
10. Es krim pisang batu siap dinikmati



Lampiran 3. Analisis Zat Gizi dan Daya Cerna Protein
a. Prosedur uji kadar protein dengan metode Kjeldahl
Bahan:


· Katalis nitrogen
· H2SO4
· Aquadest
· NaOH-Tio
· H3BO3
· Indikator Mr-BCG
· HCl 0.02 N
Alat:
· 
Labu kjedahl
· Lemari asam
· Alat destruksi
· Erlenmeyer
· Buret
· Pipet tetes
· Gelas beker
· Gelas volume


Cara kerja:
1. Sampel yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 0,2 gram dan dimasukkan kedalam labu kjedahl.
2. Pada labu dimasukkan 0,7 gram katalis nitrogen yang meliputi 250 gram Na2SO4
+ 5 Gram CuSO4 + 0.7 gram Selenium/TiO2 kemudian ditambahkan 4 ml H2SO4 pekat melalui dinding labu.
3. Larutan didestruksi didalam lemari asam hingga warna larutan berubah menjadi hijau jernih kemudian ditambahkan 10 ml aquadest.
4. Larutan didestilasi dengan menambahkan 20 ml NaOH – Tio ( NaOH 40% + Na2S2O3 5% ) kemudian destilat ditampung pada erlenmeyer yang telah diiisi H3BO3 .
5. 4% dan indikator Mr-BCG hingga 60 ml dimana terjadi perubahan warna dari merah menjadi biru.
6. Larutan destilat ditritasi menggunakan larutan standar HCl 0.02 N hingga mencapai titik akhir titrasi yaitu terjadi perubahan warna dari biru menjai merah muda dan catat volume titrasi.
Perhitungan kadar protein sebagai berikut:
Kadar Protein = Kadar Nitrogen x factor konversi (5.71)

Kadar N = Vol Titrasi x Normalistas HCl (0.02 N )x Berat Atom N ( 14.008 ) x 100%
Berat Sampel ( miligram )

b. Prosedur uji kadar lemak dengan metode soxhlet


Bahan:
· Sampel
· Hexane
· Kertas saring Alat:
· Kondesor
· 
Labu lemak
· Soxhlet
· Desikator
· Timbangan digital
· Oven vacuum



Prosedur kerja penetapan kadar lemak dengan metode soxhlet AOAC 2005 yaitu:
1. Disiapkan labu lemak yang sesuai dengan alat ekstraksi soxhlet.
2. Dikeringkan labu lemak dalam oven pada suhu 105°C selama 30 menit.
3. Didinginkan labu lemak selama 15 menit dalam desikator, dan ditimbang.
4. Ditimbang sampel sebanyak 5 gram dalam kertas saring, ditimbel, diikat dengan kapas wol bebas lemak.
5. Pelarut lemak dimasukkan kedalam labu lemak secukupnya.
6. Timbel dimasukkan ke alat ekstraksi soxhlet dan dipasangkan.
7. Labu lemak dipanaskan dan diekstraksi 3-4 jam (5-6 kali siklus).
8. Pelarut disulingkan, labu lemak diangkat dan dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C sampai berat konstan.
9. Didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang. Perhitungan kadar lemak sebagai berikut:
𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 = berat labu akhir−berat labu awal x 100%
berat sampel


c. Prosedur uji kadar karbohidrat dengan metode Carbohydrat by Difference Pengukuran kadar karbohidrat dengan metode Carbohydrat by Difference, melalui perhitungan:% Karbohidrat = 100% - % (protein + lemak + abu + air)




d. Prosedur uji kadar air dengan metode gravimetric


Bahan:
· Sampel Alat:
· Cawan petri Cara kerja:
a. 
Oven vacuum
b. Timbangan digital
c. Desikator

1. Cawan petri yang akan digunakan dikeringkan dan ditimbang.
2. Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dan diletakkan pada cawan petri.
3. Sampel dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 3 – 4 jam.
4. Sampel dikeluarkan dari oven dan didinginkan pada desikator selama 15 menit kemudian ditimbang.
5. Sampel dimasukkan kembali kedalam oven selama 30 menit pada suhu yang sama kemudian didinginkan dan ditimbang.
6. Jika berat sampel telah konstan yaitu selisih antara penimbangan berturut-turut 0.2 gram maka proses pengeringan dapat dihentikan.
Perhitungan kadar air sampel yaitu sebagai berikut:


Kadar air = berat akhir −berat awal x 100%
berat sampel


e. Prosedur uji kadar abu dengan metode drying ash
Bahan:
· Sampel Alat:
· Cawan pengabuan 
· Tanur
· Timbangan digital
· Desikator

Cara kerja:



1. Cawan pengabuan yang akan digunakan dikeringkan dan ditimbang.
2. Sampel ditimbang sebanyak 5 gram dan diletakkan pada cawan pengabuan.
3. Sampel dikeringkan dalam tanur pada suhu 400-600°C hingga sampel berubah menjadi abu.
4. Sampel dikeluarkan dari tanur dan didinginkan pada desikator selama 15 menit kemudian ditimbang.
5. Sampel dimasukkan kembali kedalam tanur selama 30 menit pada suhu yang sama kemudian didinginkan dan ditimbang.
6. Jika berat sampel telah konstan yaitu selisih antara penimbangan berturut-turut 0,2 gram maka proses pengeringan dapat dihentikan.
Perhitungan kadar abu:
Kadar abu = berat akhir −berat awal x 100%
berat sampel


f. Prosedur   uji   kadar   serat   pangan   dengan metode enzimatik-gravimetri berdasarkan AOAC 1995


Bahan:
a. Sampel
b. Buffer phospat pH 7
c. Enzim alfa-amilase
d. Aquadest
e. Pengaduk kaca
f.      Desikator
g. Gelas beker
h. Gelas volume
i.      Ethanol
j. 
      HCl 1 N
k. Enzim pepsin 1% Alat:
l.      Erlenmeyer
m. Penangas air
n. Aseton
o. Kertas saring
p. NaOH





	Cara Kerja:
1. Sampel ditimbang sebanyak 0,5 gram dimasukkan kedalam Erlenmeyer kemudian ditambahkan buffer phospat pH 7 sebanyak 25 ml, 0.1 ml enzim alpha amylase.
2. Larutan dipanaskan dalam penangas air dengan suhu 100°C selama 30 menit sambil diaduk sesekali kemudian diangkat dan didinginkan.
3. Pada sampel ditambahkan 20 ml air destilasi, 5 ml HCl 1 N, dan enzim pepsin 1% sebanyak 1 ml kemudian dipanaskan dalam penangas air pada suhu 100°C selama 30 menit.
4. Gelas Erlenmeyer diangkat dan ditambahkan 5 ml NaOH 1 N dan enzim beta amylase sebanyak 0.1 ml kemudian gelas ditutup dan diinkubasi dalam penangas air pada suhu 100°C selama 1 jam.
5. Sampel disaring menggunakan kertas saring konstan yang sudah diketahui beratnya.
6. Sampel dicuci dengan 2 x 10 ml ethanol dan 2 x 10 ml aseton kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 1 malam kemudian didinginkan pada desikator dan ditimbang berat akhirnya guna memperoleh kadar serat pangan tak terlarut.


7. Adapun untuk memperoleh kadar serat pangan terlarut yaitu filtrate dilarutkan dengan aquades hingga mencapai volume 100 ml dan ditambahkan 400 ml ethanol 95% hangat.
8. Filtrat dibiarkan mengendap selama 1 jam kemudian disaring dengan kertas saring.
9. Filtrat dicuci dengan 2 x 10 ml ethanol dan 2 x 10 ml aseton lalu dikeringkan semalaman
10. dalam oven pada suhu 105°C kemudian didinginkan dan ditimbang. Perhitungan kadar serat pangan total yaitu:
Kadar serat pangan total = kadar serat pangan (tak larut + larut)
Kadar serat pangan tak larut/larut = berat akhir −berat awal x 100%
berat sampel



g. Prosedur uji kalsium menggunakan metode titrimetric
Prosedur:
a. Pembakuan larutan Na2EDTA
Pada tahap pembakuan larutan Na2EDTA dilakukan dengan menitrasi 220 mg ZnSO4. 7H2O ditambahkan 25 ml aquades dan 5 ml buffer amoniuom klorida pH 10. Pada saat titrasi dilakukan penambahan indicator Eriochrom Black T (EBT) 1% sebanyak 50 mg. Titik akhir titrasi ditandai perubahan warna dari merah keunguan menjadi biru. Pembakuan larutan Na2EDTA dilakukan sebanyak tiga kali ulangan.
Penentuan molaritas dari Na2EDTA mengikuti persamaan berikut:

M	= 𝑚
𝑀𝑟
Keterangan:

𝑥 1
𝑉

M	= Molaritas Na2EDTA (M) m	= Massa ZnSO4 · 7H2O (mg)
Mr	= Massa molekul relatif ZnSO4 · 7H2O V	= Volume Na2EDTA (mL)
b. Titrasi sampel
Sampel sebanyak 5 ml dipipet ke dalam Erlenmeyer lalu ditambahkan 100 ml aquades. Larutan yang akan dititrasi diatur hingga pH 12-13 dengan


menambahkan NaOH 2 N. Pada saat titrasi akan dimulai ditambahkan 50 mg indikator mureksid 0.2%. Titrasi dilakukan dengan larutan Na2EDTA 0.050 M yang sudah dibakukan. Titik akhir titrasi ditandai dengan perubahan warna dari merah muda menjadi ungu.
Penentuan kadar kalsium mengikuti persamaan sebagai berikut:
Kadar kalsium (mg/100 ml) = M x V1 x 40.08 x 100
V2
Keterangan :
M = Molaritas Na2EDTA (M) V1 = Volume Na2EDTA (mL) V2 = Volume sampel (mL)

Lampiran 4. Data Hasil Uji Kandungan Es Krim Substitusi Tepung Pisang Batu

	Ulangan (Kode)
	Protein (g)
	Lemak (g)
	Karbohidrat (g)
	Kadar Air (%)
	Kadar Abu (%)
	Serat
Pangan (mg)
	Kalsium (mg)

	N1.1
	4,47
	4,96
	37,18
	51,60
	1,79
	9,50
	0,73

	N1.2
	4,68
	5,25
	29,71
	58,70
	1,66
	8,31
	0,83

	N1.3
	4,52
	5,07
	33,16
	55,90
	1,62
	9,15
	0,93

	N1.4
	4,43
	4,95
	37,64
	51,40
	1,58
	9,27
	0,74

	N1.5
	4,65
	5,27
	40,70
	49,80
	1,70
	8,13
	0,85

	N1.6
	4,57
	5,01
	42,74
	46,50
	1,81
	9,18
	1,00

	N2.1
	2,89
	5,39
	34,13
	56,30
	1,29
	6,92
	0,78

	N2.2
	3,18
	4,71
	38,72
	52,00
	1,39
	5,54
	0,65

	N2.3
	3,07
	5,06
	33,09
	57,60
	1,18
	5,64
	0,76

	N2.4
	2,86
	5,54
	42,35
	48,00
	1,25
	6,73
	0,71

	N2.5
	3,16
	4,70
	45,83
	45,00
	1,31
	5,35
	0,74

	N2.6
	3,13
	5,16
	41,78
	48,60
	1,33
	5,62
	0,79

	N3.1
	2,08
	5,35
	33,87
	57,40
	1,30
	3,85
	0,71

	N3.2
	1,88
	5,49
	33,45
	58,00
	1,18
	5,00
	0,48

	N3.3
	1,97
	5,30
	33,94
	57,60
	1,19
	5,32
	0,60

	N3.4
	2,04
	5,32
	33,39
	58,00
	1,25
	3,44
	0,68

	N3.5
	1,80
	5,63
	37,39
	54,00
	1,18
	4,94
	0,45

	N3.6
	1,93
	5,38
	37,43
	54,00
	1,26
	5,05
	0,58
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