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ABSTRAK

ANNISA NURUL ADELIA. Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap Kualitas Es
Susu Cokelat Setengah Jadi di PT XYZ. Dibimbing oleh RIANTI DYAH
HAPSARI

Es susu cokelat setengah jadi adalah es berbasis susu rasa cokelat yang belum
mengalami pembekuan dengan proporsi susu lebih rendah dibanding susu pada es
krim. Penentuan batas lama penyimpanan es susu cokelat setengah jadi di PT XYZ
penting dilakukan untuk menjaga kestabilan mutu produk selama penyimpanan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap
padatan total dan kadar lemak es susu cokelat setengah jadi di freezer (-25 °C
sampai -27 °C) menggunakan rancangan acak lengkap satu faktor dengan lima taraf
perlakuan lama penyimpanan (0, 7, 14, 21, dan 28 hari) sebanyak tiga kali ulangan.
Hasil padatan total dan kadar lemak dianalisis menggunakan analisis ragam
(ANOVA) dan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian
menunjukkan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap penurunan padatan
total setelah 21 hari penyimpanan dan kadar lemak setelah 14 hari penyimpanan di
freezer. Penurunan ini diduga karena proses oksidasi lemak, rekristalisasi, dan
degradasi partikel padat selama penyimpanan. Oleh karena itu, batas lama
penyimpanan es susu cokelat setengah jadi di freezer adalah 14 hari untuk menjaga
kualitas produk dan mencegah risiko penurunan kualitas yang signifikan.

Kata Kunci: es susu, freezer, kadar lemak, lama penyimpanan, padatan total
ABSTRACT

ANNISA NURUL ADELIA. The Effect of Storage Time on the Quality of Semi-
Finished Chocolate Milk Ice at PT XYZ. Supervised by RIANTI DYAH HAPSARI.

Semi-finished chocolate milk ice is a chocolate-flavored milk-based ice that
has not undergone freezing with a lower proportion of milk than the milk at ice
cream. Determining the storage time of semi-finished chocolate milk ice at PT XYZ
is important to maintain product quality stability during storage. This study aims to
determine the effect of storage time on total solids and fat content of semi-finished
chocolate milk ice in freezers (-25 °C to -27 °C) using a one-factor completely
randomized design with five levels of storage time treatment (0, 7, 14, 21, and 28
days) with three replications. The results of total solids and fat content were
analyzed using analysis of variance (ANOVA) and Duncan's Multiple Range Test
(DMRT). The results showed that the length of storage had a significant effect on
the decrease in total solids after 21 days of storage and fat content after 14 days of
storage in the freezer. This decrease is thought to be due to the process of fat
oxidation, recrystallization, and degradation of solid particles during storage.
Therefore, the limit for the length of storage of semi-finished chocolate milk ice in
the freezer is 14 days to maintain product quality and prevent the risk of significant
quality deterioration.

Keywords: fat content, freezer, milk ice, storage time, total solid



— eisauopuy JoSog —

AusJaniun gdl

Aueguadwsw uep ueywnuwnsusw Suele|q 'z

‘Ajisianiun gdj selem dueh ueSunuaday ueyi

yejesew njens uenefuy neie syuiuy uesinuad ‘uesode| ueunsnAuad ‘Yeiwy eAey uesijnuad ‘uenijeuad ‘ueyipipuad ueSunuaday

nJin(as nele ueiseqsas e

‘Ayisisniun gdi uizi eduey undede yniuag wejep 1ul sijn} eAsey y

juad ‘g

g

w yepy uedin

N ST/)

<

.
{%v
| |
| -
\*7'

>

30920,

n eAuey uedpn8uad ‘e

eqas danSuaw 8u
-8uepun 18unpulig eydi) yeH

Suepun

: Jaquins ueyingaAuawl uep uejwniueduaW eduey (Ul sijny eAIRY ynin|as nele u

b N N\ [

dpsaaarup) gd1 Y1 vidi> YpH®)

s
=
e
-
=4
<
Q)
-
0]

g

© Hak Cipta milik IPB, tahun 2025
Hak Cipta dilindungi Undang-Undang

Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa
cantumkan atau menyebutkan sumbernya. Pengutipan hanya untuk
entingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan,
ulisan kritik, atau tinjauan suatu masalah, dan pengutipan tersebut tidak

erugikan kepentingan 1PB.

Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya
s ini dalam bentuk apa pun tanpa izin IPB.
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PRAKATA

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah Subhanahu Wa Ta’ala atas
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Setengah Jadi di PT XYZ”. Laporan akhir ini dibuat dengan tujuan untuk memenuhi
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membantu penulis, diantaranya:
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Jaminan Mutu Pangan Sekolah Vokasi Institut Pertanian Bogor
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3. Seluruh tim dosen program studi Supervisor Jaminan Mutu Pangan Sekolah
Vokasi Institut Pertanian Bogor
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karyawan dan staf perusahaan tempat penulis melaksanakan kegiatan magang
industri

5. Kedua orang tua dan kedua adik penulis yang telah memberikan berupa
motivasi, semangat, dukungan dan doa sehingga penulis dapat menyelesaikan
tugas akhir

6. Fadhli Dzil Jalal, yang selalu menemani dan memberikan dukungan moral
selama proses penyusunan tugas akhir ini

7. Ketiga sahabat penulis, yaitu Shofi’i, Sophia, dan Vira yang selalu memberikan
dorongan, bantuan, saran dan masukan kepada penulis

Penulis menyadari penuh bahwa laporan proyek akhir ini masih memiliki
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