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Ringkasan :
	Puding adalah hidangan yang disukai banyak orang, mulai dari anak-anak hingga orang tua. Teksturnya yang lembut, manis dan pembuatannya yang mudah membuat puding digemari oleh banyak orang. Puding dibuat dengan mencampur agar - agar bersama susu, gula, atau tepung maizena. Kuncinya agar dalam pembuatan pudding ini tidak mengalami kegagalan harus direbus hingga mendidih.
	Puding yang mudah berair mengakibatkan kualitas puding menurun karena ketahanan untuk dikonsumsi tidak akan lama. Kualitas puding dapat dilihat dari besaran fisis. Viskositas, suhu, kerapatan merupakan contoh dari besaran fisis. Puding mudah berair disebabkan oleh zat padat yang berubah menjadi zat cair. Proses berubahnya zat padat menjadi zat cair disebut dengan meleleh.
Bahan pangan yang dimakan harus aman dan memenuhi kebutuhan fisiologis suatu individu. Keamanan pangan mempengaruhi pemanfaatan pangan dan dapat dipengaruhi oleh cara penyiapan, pemrosesan, dan kemampuan memasak di suatu komunitas atau rumah tangga. Sehingga edukasi mengenai nutrisi dan penyiapan bahan pangan dapat mempengaruhi kualitas pemanfaatan pangan.
Inovasi membuat puding agar tidak mudah berair salah satunya yaitu dengan mencampur adonan puding dengan tepung maizena. Tepung maizena berfungsi untuk mengentalkan makanan berbasis cairan seperti puding. Tepung maizena memiliki kandungan zat pati yang didalamnya terdapat amilopektin. Ketika terjadi pemanasan pada adonan  puding, amilopektin pada tepung akan menyerap zat cair pada adonan puding yang menyebabkan kekentalan meningkat sehingga menurunkan titik leleh pada puding.
Puding dapat berbentuk Gel bentuk karena pada saat dipanaskan di air, molekul agar-agar dan air bergerak bebas. Ketika didinginkan, molekul-molekul agar-agar mulai saling merapat, memadat dan membentuk kisi-kisi yang mengurung molekul-molekul air, sehingga terbentuk sistem koloid padat dalam cair atau yang disebut dengan sol liofil di mana fase terdispersinya senang akan medium pendispersinya (senang akan cairan) atau di katakan juga afinitas atau daya tarik terhadap mediumnya sangat kuat. Koloid terbentuk melalui cara dispersi. Puding yang sudah mengeras didalam cup yang disamakan volumenya kemudian ditimbang diatas timbangan digital. Setelah diketahui massanya dan volumenya akan diperoleh nilai densitas, kemudian puding dikeluarkan dari cetakan dan dipindahkan kedalam gelas kimia 500ml. Untuk perhitungan densitas adalah berat dari puding dibagi dengan volume total puding yang sudah disamakan yaitu 50ml.
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
[bookmark: _GoBack]Sains adalah suatu aktivitas kreatif yang dalam banyak hal menyerupai aktivitas kreatif pikiran manusia (Giancolli, 1999). Manusia mempunyai kreatifitas dengan pemikiran yang berbeda-beda,biasanya kreatifitas dimulai dari hobbi, kesenangan, atau kesukaan. Hobbi memasak dan kegemaran makan puding yang saya miliki sejak masih kecil dijadikan sebagai peluang usaha untuk berinovasi dan menciptakan pudding pada mata kuliah kewirausahaan. Mata kuliah kewirausahaan adalah salah satu mata kuliah yang mewajibkan mahasiswa untuk melakukan usaha demi mempersiapkan masa depannya. Usaha yang dilakukan pada mata kuliah kewirausahaan yaitu dengan membuat puding. 
Puding adalah hidangan yang disukai banyak orang, mulai dari anak-anak hingga orang tua. Teksturnya yang lembut, manis dan pembuatannya yang mudah membuat puding digemari oleh banyak orang. Puding dibuat dengan mencampur agar - agar bersama susu, gula, atau tepung maizena. Kuncinya agar dalam pembuatan pudding ini tidak mengalami kegagalan harus direbus hingga mendidih (http://id.wikipedia.org/wiki/Puding).
Puding yang mudah berair mengakibatkan kualitas puding menurun karena ketahanan untuk dikonsumsi tidak akan lama. Kualitas puding dapat dilihat dari besaran fisis. Viskositas, suhu, kerapatan merupakan contoh dari besaran fisis. Puding mudah berair disebabkan oleh zat padat yang berubah menjadi zat cair. Proses berubahnya zat padat menjadi zat cair disebut dengan meleleh (http://id.wikipedia.org/wiki/Titik_lebur).
Bahan pangan yang dimakan harus aman dan memenuhi kebutuhan fisiologis suatu individu. Keamanan pangan mempengaruhi pemanfaatan pangan dan dapat dipengaruhi oleh cara penyiapan, pemrosesan, dan kemampuan memasak di suatu komunitas atau rumah tangga. Sehingga edukasi mengenai nutrisi dan penyiapan bahan pangan dapat mempengaruhi kualitas pemanfaatan pangan (http://id.wikipedia.org/wiki/Ketahanan_pangan).
Inovasi membuat puding agar tidak mudah berair salah satunya yaitu dengan mencampur adonan puding dengan tepung maizena. Tepung maizena berfungsi untuk mengentalkan makanan berbasis cairan seperti puding. Tepung maizena memiliki kandungan zat pati yang didalamnya terdapat amilopektin. Ketika terjadi pemanasan pada adonan  puding, amilopektin pada tepung akan menyerap zat cair pada adonan puding yang menyebabkan kekentalan meningkat sehingga menurunkan titik leleh pada puding (Andarwulan).
Mengingat pentingnya titik leleh yang dapat mempengaruhi kualitas puding maka penulis melakukan penelitian yang berkaitan dengan pengaruh penambahan massa tepung maizena terhadap titik leleh puding.

1.2  Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan diatas, maka permasalahan yang akan dibahas adalah
1. Bagaimana pembuatan puding dengan bahan campuran tepung maizena?
2. Bagaimana pengaruh penambahan massa tepung maizena terhadap titik leleh puding?
3. Bagaimana pengaruh penambahan massa tepung maizena terhadap densitas puding?
4. Bagaimana hubungan densitas dengan titik leleh puding? 

1.3 Tujuan Riset
Tujuan yang hendak dicapai dari riset ini adalah 
1. Pembuatan puding berbahan campuran tepung maizena.
2. Mengetahui pengaruh penambahan massa tepung maizena terhadap titik leleh puding.
3. Mengetahui pengaruh penambahan massa tepung maizena terhadap densitas puding.
4. Mengetahui pengaruh densitas terhadap titik leleh puding. 

1.4 Manfaat Riset
Karya tulis ini diharapkan bermanfaat bagi para peneliti maupun pihak lainnya. Manfaat yang diperoleh yaitu sebagai upaya untuk menghasilkan produk puding yang berkualitas. Bagi mahasiswa mempunyai manfaat tersendiri yaitu dapat membuat suatu gagasan penerapan konsep pengolahan dan pengaruh tepung maizena terhadap titik leleh puding sebagai wujud implementasi Tri Dharma Perguruan Tinggi.

1.5 Luaran yang Diharapkan
Luaran yang diharapkan dari riset ini adalah
1. Terciptanya puding berkualitas dengan penambahan tepung maizena sebagai solusi untuk mengatasi puding yang mudah berair.
1. Jurnal tentang pengaruh penambahan massa tepung maizena terhadapp titik leleh puding.

BAB II
LANDASAN TEORI

1.1 Massa
Massa (berasal dari bahasa Yunani μάζα) adalah suatu sifat fisika dari suatu benda yang digunakan untuk menjelaskan berbagai perilaku objek yang terpantau. Dalam kegunaan sehari-hari, massa biasanya disinonimkan dengan berat (http://id.wikipedia.org/wiki/Massa).
Satuan standar untuk massa yaitu kilogram (kg), yang sama dengan 1000 gram (g), kemudian didefinisikan sebagai massa suatu kilogram standar yang disimpan di Serves.  Massa benda berukuran normal dapat dibandingkan dengan menimbangnya. Alat yang digunakan untuk mengukur massa biasanya adalah timbangan (Tipler 1998).
Menurut Wirakartakusumah, sebagaimana dikutip oleh Maflahah (2010), suatu sistem apapun, jumlah materi atau massa yang dihasilkan akan tetap walaupun terjadi perubahan bentuk ataupun fisik, oleh sebab itu dalam suatu proses pengolahan akan terjadi massa bahan yang masuk akan sama dengan massa bahan yang keluar sebagai produk yang dikehendaki ditambah massa yang hilang atau produk samping.

1.2 Tepung Maizena
Tepung maizena adalah tepung pati yang berasal dari jagung, kandungan pati dalam jagung yaitu 80-72%. Hal ini disebabkan juga tepung maizena bersifat hidrofilik sehingga semakin banyak ditambahkan dalam adonan maka semakin tinggi pula daya ikat airnya (http://dwiwindus.blogspot.com/2012/06/olahan-dengan-proses-kommunisi.html).
Tepung jagung digunakan sebagai bahan pengental pada makanan berbasis cairan (seperti sup atau puding). Tepung jagung dapat membentuk adonan ketika dicampur dengan air dingin (http://id.wikipedia.org/wiki/Tepung_jagung).

Tepung mulai mengental pada suhu 64-720 C Celcius. Setelah melampaui suhu 1090Celcius, tepung akan betul-betul matang. Makin tinggi konsentrasi larutan tepung, makin cepat mengental meskipun belum semua granula pecah. Jadi, masih ada rasa mentah, berarti belum semua bagian matang. Bila membuat bubur tepung kurang cukup cairan, dan pengaduknya kurang sempurna, butir-butir granula menjadi keras dan liat, tidak rata atau menggumpal. Jika dimasak dengan air, tepung tapioka (tepung kanji, tepung aci), tepung kentang dan tepung maizena serta tepung hungkue akan menjadi bubur kental dan bening, lebih jernih daripada bubur dari tepung beras atau tepung terigu (Soejoeti 1998).
Tepung maizena (tepung jagung) memiliki karakter yang berbeda dengan tepung sagu, tepung maizena bisa larut dalam air, tetapi kurang mampu menahan air. Tekstur tepung maizena goreng cenderung lebih renyah dan mudah patah saat digigit. Namun, pemakaian tepung maizena berlebihan akan membuat gorengan terasa keras (Yuyun 2007). 
Pati jagung atau yang biasa disebut tepung maizena merupakan sumber karbohidrat yang digunakan untuk bahan pembuat puding, roti, kue kering, biskuit, makanan bayi dll, serta digunakan dalam industri farmasi. Maizena adalah suatu tepung yg berfungsi sebagai pengental atau berperan sebagai pelekat pada pengolahan suatu makanan. (https://id.answers.yahoo.com/question/index?qid=20081114173822AAgtKyv).
Metode penelitian menggunakan Pola Rancangan Acak Lengkap, untuk uji fisik yaitu uji lipat (Folding Test), dan uji organoleptik dengan menggunakan uji tanda. Penelitian ini terdiri dari 4 perlakuan yaitu perlakuan O (penggunaan tepung tapioka 100% dari berat daging ikan), perlakuan A (substitusi tepung tapioka 75% : tepung maizena 25% dari berat daging ikan), perlakuan B (substitusi tepung tapioka 50% : tepung maizena 50% dari berat daging ikan), dan perlakuan C (substitusi tepung tapioka 25% : tepung maizena 75% dari berat daging ikan). 
Hasil penelitian yaitu berdasarkan hasil uji fisik dan uji organoleptik. Nilai kualitas fisik terbaik dihasilkan oleh perlakuan C (substitusi tepung tapioka 25% : tepung maizena 75% dari berat daging ikan) yaitu nilai elastisitasnya terendah dibandingkan perlakuan lainnya. Demikian juga untuk kualitas organoleptik terbaik dihasilkan oleh perlakuan C khususnya untuk rasa dan tekstur. Sedangkan untuk kualitas organoleptik lainnya yaitu warna pada perlakuan B, dan aroma pada perlakuan O (Susanto, 2011). 

1.3 Titik Leleh
Menurut Hartesa (2013), Titik leleh adalah temperatur dimana zat padat berubah wujud menjadi zat cair pada tekanan satu atmosfer. Dengan kata lain, titik leleh merupakan suhu ketika fase padat dan cair sama-sama berada dalam kesetimbangan.  
Titik leleh zat padat adalah suhu di mana zat tersebut akan berubah wujud menjadi cair. Titik leleh suatu zat padat tidak mengalami perubahan yang berarti dengan adanya perubahan tekanan. Pengaruh ikatan hidrogen terhadap titik leleh tidak begitu besar karena pada wujud padat jarak antarmolekul cukup berdekatan dan yang paling berperan terhadap titik leleh adalah berat molekul zat dan bentuk simetris molekul. Titik leleh senyawa organik mudah untuk diamati sebab temperatur dimana pelelehan mulai terjadi hampir sama dengan temperatur dimana zat telah habis meleleh semuanya.
Titik leleh suatu zat padat adalah suatu temperature dimana terjadinya keadaan setimbang antara fasa padat dan fasa cair pada tekanan satu atmosfer, prinsipnya suatu zat bisa meleleh karena ikatan antarmolekul terputus dimana putusnya molekul itu yang memerlukan suhu berbeda-beda tergantung pada kekuatan ikatan tersebut, semakin kuat ikatannya maka semakin tinggi suhu yang dibutuhkan untuk memutuskan ikatan tersebut (http://borasracunn.blogspot.com/2009/05/pembahasan-organiktitik-leleh.html). 
Suhu mulainya untuk menentukkan titik leleh suatu zat yang akan ditentukan adalah suhu yang rendah terlebih dahulu. Hal ini dimaksudkan untuk memudahkan pengamatan dalam menetukan suhu titik lelehnya karena kita belum mengetahui titik leleh suatu zat yang akan ditentukan titik lelehnya, maka suhu awal penentuan titik leleh haruslah suhu yang rendah. Apabila menggunakan suhu awal yang terlalu tinggi dan kita memasukkan sampel untuk ditentukan titik lelehnya, terdapat kemungkinan bahwa suhu yang terlalu tinggi menyebabkan sampel langsung meleleh, karena suhu tersebut melebihi dari suhu titik leleh sampel yang sebenarnya dan kita menganggap bahwa suhu  awal tersebut adalah titik leleh dari suatu sampel. Hal ini tentulah tidak benar, sehingga hal yang harus diperhatikan ialah suhu awal harus rendah, kemudian lama-kelamaan suhu dinaikkan dan pada suatu titik suhu, zat tersebut akan meleleh menjadi cairan. Suhu tersebut merupakan suhu titik leleh dari sampel. Pada penentuan titik leleh dari suatu sampel, dilihat dari pertama kali sampel tersebut mencair berada pada suhu berapa, bukan pada saat suhu semua sampel mencair (https://himka1polban.wordpress.com/laporan/kimia-anorganik/laporan-rekristalisasi-dan-titik-leleh).
            Titik leleh adalah temperatur dimana zat padat berubah wujudmenjadi zat cair pada tekanan satu atmosfer. Dengan kata lain, titik leleh merupakan suhu ketika fase padat dan cair sama-sama berada dalam kesetimbangan. Perubahan tekanan tidak mempengaruhi titik leleh suatu zat mengalami perubahan yang berarti. Pengaruh ikatan hidrogen terhadap titik leleh tidak begitu besar karena pada wujud  padat jarak antar molekul cukup berdekatan dan yang paling berperan terhadap titik leleh adalah berat molekul zat dan bentuk simetris molekul.
Perbedaan titik leleh senyawa-senyawa dipengaruhi oleh beberapa hal, di antaranya adalah perbedaan kuatnya ikatan yang dibentuk antar unsur dalam senyawa tersebut. Semakin kuat ikatan yang dibentuk, semakin besar energi yang diperlukan untuk memutuskannya. Dengan kata lain, semakin tinggi juga titik lebur unsur tersebut. Jika zat padat yang diamati tidak murni, maka akan terjadi penyimpangan dari titik leleh senyawa murninya. Penyimpangan itu berupa penurunan titik leleh dan perluasan range titik leleh. Misalnya : suatu asam murni diamati titik lelehnya pada temperature 122,1oC – 122,4oC penambahan 20% zat padat lain akan mengakibatkan perubahan titik lelehnya dari temperature 122,1o- 122,4oC menjadi 115o – 119oC. Rata-rata titik lelehnya lebih rendah 5oC dan range temperature akan berubah dari 0,3oC jadi 4oC.
Dalam menentukan titik leleh suatu zat, adapun faktor-faktor  yang mempengaruhi cepat atau lambatnya zat tersebut meleleh adalah :
1. Ukuran Kristal
Ukuran Kristal sangat berpengaruh dalam menentukan titik leleh suatu zat. Apabila semakin besar ukuran partikel yang digunakan, maka semakin sulit terjadinya pelelehan.
2. Banyaknya Sampel.
Banyaknya sampel suatu zat juga dapat mempengaruhi cepat lambatnya proses pelelehan. Hal ini dikarenakan, apabila semakin sedikit sampel yang digunakan maka semakin cepat proses pelelehannya, begitu pula sebaliknya jika semakin banyak sampel yang digunakan maka semakin lama proses pelelehannya.
3. Pengemasan Dalam Kapiler.
a. Pemanasan dalam suatu pemanas harus menggunakan bara api atau panas yang bertahan.
b. Adanya senyawa lain yang dapat mempengaruhi range titik leleh 
(http://kimiapunyabarang25.blogspot.com/2012/12/penelitian-penentuan-titik-leleh.html).

1.4 Puding
Puding berasal dari bahasa Perancis, boudin yang berarti "sosis darah", dari bahasa Latin, botellus yang berarti "sosis kecil". Istilah pudding digunakan Eropa abad pertengahan untuk hidangan dari daging yang dibungkus.
Tidak semua puding rasanya manis, suet pudding (puding lemak) adalah jenis puding yang berisi daging sapi yang dibungkus adonan pai dari tepung terigu bercampur lemak domba atau lemak sapi.
Di Britania Raya, istilah pudding sering digunakan untuk hidangan penutup yang dibuat dari telur dan tepung, serta dimasak dengan cara dikukus, direbus, atau dipanggang.
Puding dengan bahan baku susu (yogurt), tepung maizena, tapioka, atau telur dihidangkan setelah didinginkan lebih dulu. Puding seperti ini rasanya manis dengan perisa coklat, karamel, vanila, atau buah-buahan. Puding agar-agar dibuat dengan mencampur agar-agar bersama susu, tepung maizena, atau telur kocok. Puding agar-agar sering dihidangkan dengan saus yang disebut vla. Tepung puding instan memudahkan orang membuat puding karena hanya perlu dicampur susu atau air panas.
Di Indonesia terdapat berbagai jenis puding rasa tradisional yang memakai kelapa muda, gula merah, santan, tapai ketan hitam, atau campuran daun suji dan daun pandan. Buah-buahan yang dipakai untuk puding misalnya: jeruk, nanas, sirsak, mangga, atau markisa.
Berdasarkan bahan dan cara memasaknya, puding terdiri dari dua jenis:
a. Puding dengan bahan pengental seperti agar-agar, gelatin atau tepung maizena yang dibuat dengan merebus bahan-bahan hingga mendidih.
b. Puding berbahan baku telur dan tepung terigu atau tepung beras yang dimasak dengan cara memanggang, mengukus, atau merebus.
Puding roti dengan bahan baku roti tawar merupakan salah satu contoh puding yang dikukus atau dipanggang. Trifle adalah nama untuk puding yang tidak dimasak, dibuat dari kue chiffon yang disusun berlapis-lapis dengan selai sebagai perekat dan ditutup dengan krim kocok.
Puding yang dipanggang atau dikukus sering terlihat mirip kue bolu tapi lebih lembab dan mudah hancur. Puding yang dipanggang atau dikukus menghasilkan potongan yang rapi seperti halnya potongan kue bolu. Sewaktu hendak dihidangkan, puding jenis ini dipotong dengan spatula atau sendok besar.
Bahan Dasar Puding
Bahan dasar untuk membuat puding (dingin) yaitu:
a. Agar-agar bubuk
b. Bahan pelarutnya yaitu air, air buah, santan kelapa atau susu cair.
c. Untuk bahan pemanisnya yaitu gula pasir, gula karamel. (gula pasir yang digosongkan), gula palem, dan gula merah (disisir).
Dengan menggunakan bahan pelarut air maupun air buah membuat puding lebih kenyal dengan rasa lebih segar. Sedangkan santan kelap atau susu cair membuat puding lebih padat dengan rasa lebih gurih dengan aroma yang khas. Susu cair, bisa disediakan yang siap pakai, lebih baik yang sudah dipasturisasikan, atau dari susu evaporated (misalnya carnation), atau bisa juga menggunakan susu yang dilarutkan dengan air sesuai petunjuk dalam kemasannya.
1. Telur
Telur berfungsi sebagai bahan tambahan yang membuat larutan lebih kental dengan rasa lebih gurih.Pada saat ingin dicampurkan, kuning telur terlebih dahulu dikocok hingga lembut. Campurkan putih telur yang sebelumnya telah dikocok kaku, membuat adonan puding menjadi seperti busa. Peralatan untuk mengocok putih telur harus bersih, dan cuci dengan air mendidih. Sebab jika tercemar sedikit saja, bahkan oleh setetes kuning telur pun, maka putih telur tidak mau naik atau mengembang dan kaku. Tanda putih telur sudah mengembang kaku, angkat pengocoknya, dan putih telur tidak turun atau menetes. Untuk mengocok kuning telur dapat ditambahkan sesendok gula pasir, agar kuning telur cepat menjadi lembut dan putih.
2. Krim
Macam-macam krim banyak tersedia dipasaran, tergantung dari kandungan lemak menteganya yang juga mempengaruhi kualitas dan hasilnya bila dikocok. Dalam resep-resep di sini ada yang menggunakan double cream (siap beli) yang dicampurkan kedalam  resepnya, ada juga whipped cream yang berbentuk bubuk (siap beli) yang digunakan sebagai hiasan.
3. Cokelat
Bila resep harus menggunakan cokelat bubuk, gunakan cokelat bubuk tanpa pemanis, larutkan dengan sedikit air panas, dan campurkan dengan cara menyaringnya lebih dahulu agar dapat tercampur rata, tidak ada yang bergerindil atau mengumpal. Untuk melelehkan cokelat masak, potong-potong lebih dahulu, letakkan dalam wajan dadar anti lengket. Panaskan di atas api sangat kecil saja. Setelah cokelat masak mulai meleleh, angkat sedikit dari api dan goyang-goyangkan wajan, agar melelehnya merata. Setelah mencair atau meleleh semua, matikan apinya. Cara kedua, yaitu dengan ditim. Tempatkan cokelat masak yang sudah dipotong-potong dalam wadah tahan panas, dan tempatkan dalam wadah tahan panas lain yang lebih besar, isi dengan sedikit air. Kemudian panaskan, atau tim di atas api kecil. Jaga agar uap air tidak jatuh pada cokelat yang sudah cair.
4. Kopi
Gunakan kopi instan, dan larutkan terlebih dahulu dengan air panas.
5. Maizena
Maizena merupakan tepung dari sari jagung, bahan "pengeras" larutan yang membuat pudding lebih lembut. Pati jagung atau tepung maizena akan melepaskan molekul pati yang bersifat mengentalkan ke dalam puding sekitar waktu titik didih air, tetapi butirannya harus dilarutkan terlebih dahulu menjadi bubur encer untuk mencegah terbentuknya gumpalan pati yang tidak larut. Masukkan kedalam adonan puding yang sedang mendidih sambil diaduk-aduk perlahan agar tidak menggumpal (http://id.wikipedia.org/wiki/Puding).

1.5 Densitas 
Densitas atau massa jenis atau kerapatan adalah pengukuran masa setiap satuan volume sebuah benda. Semakin tinggi masa jenis suatu benda, maka semakin besar pula massa setiap volumenya. Sebuah benda misalnya besi memiliki massa jenis lebih tinggi maka massanya akan lebih tinggi dari benda yang massa jenisnya lebih rendah misalnya air. Satuan internasional masa jenis adalah kilogram per meter kubik.
Bila kerapatan suatu benda lebih besar dari kerapatan air, maka benda akan tenggelam dalam air, bila kerapatannya lebih kecil dari air maka benda akan mengapung di permukaan air. Untuk benda – benda yang mengapung bagian volume sebuah benda yang tercelup dalam air manapun akan sama dengan rasio kerapatan benda yang terhadap kerapatan cairan (Tipler 1991:383).
Kerapatan air berubah dengan berubahnya temperatur walaupun kebanyakan zat padat dan cairan mengembang sedikit bila dipanaskan dan menyusut sedikit bila dipengaruhi pertambahan tekanan eksternal, perubahan dalam volume ini relatif kecil, sehingga dapat dikatakan bahwa kerapatan kebanyakan zat padat atau cairan hampir tak bergantung pada temperatur dan tekanan sehingga temperatur dan tekanan harus dinyatakan bila memberikan kerapatan dalam gas (Tipler 1991:384).

1.6 Gelas Ukur
Gelas ukur atau gelas kimia adalah sebagai tempat untuk melarutkan zat yang tidak butuk ketelitian tinggi, misalnya pereaksi/reagen untuk analisis kimia kualitatif atau untuk pembuatan larutan standar sekunder pada analisis titimetri atau volumetri. Terdapat berbagai ukuran dari 25 mL sampai 5 L. ( http://id.wikipedia.org/wiki/Gelas_kimia ).

1.7 Pengujian Magnetic Stirrer Hot Plate 
Magnetic stirrer atau pengaduk magnetik adalah alat laboratorium yang bekerja berdasarkan bidang magnetik beputar untuk membuat stir bar atau batang pengaduk yang tercelup didalam cairan menjadi berputar dengan sangat cepat sehingga mengaduk cairan tersebut hingga merata. Bidang beputar tersebut dapat dibuat baik dengan magnet berputar atau dengan satu set eletktromanet statis yang diletakkan dibawah bejana dengan cairan. Magnetic stirrer seringkali dilengkapi dengan lempengan pemanas untuk memanaskan cairan dalam bejana. 
Kelebihan dari magnetic stirrer hot plate antara lain dapat digunakan untuk mengaduk, memanaskan dan mencampur cairan didalam bejana dalam satu 45 alat. Pengoperasiannya cukup mudah karena suhu, besar kecepatan pengaturan putaran serta waktu pengujian yang diinginkan dapat diatur. Magnetic stirrer hot plate memiliki jangkauan suhu antara 0-380°C sehingga tidak merusak beaker glass yang memiliki toleransi suhu maksimal pemanasan ±500°C. Untuk waktu pengoperasian dapat diatur hingga 99 jam, dan putaran kecepatan pengaduk maksimalnya hingga 3500 RPM. Kelemahan dari magnetic stirrer hot plate adalah karena terbatasnya ukuran batang pengaduk dan dimensi dari lempeng pemanas sehingga kapasitas bejana atau beaker glass yang bisa dipanaskan diatasnya terbatas hingga ±500 mL. Selain itu, jika cairan yang diaduk terlalu kental atau mengandung padatan lebih banyak daripada cairan, maka batang pengaduk tidak dapat mengaduk secara merata.
Bagian-bagian dari control panel Magnetic Stirrer Hot Plate Keterangan :
1. Tombol pengaturan / setting awal temperatur pemanasan, kecepatan pengadukan dan waktu
2. Lampu indikator temperatur pemanasan (heat) 
3.Lampu indikator kecepatan pengadukan (stirring)
4 Lampu indikator waktu (timer)
5.Display temperatur pemanasan, pengadukan dan waktu 
6.Tombol pengatur untuk menaikkan atau menurunkan temperatur pemanasan,kecepatan dan waktu. 
Cara kerja dari magnetic stirrer hot plate dimulai dengan mengatur temperatur pemanasan, kecepatan pengadukan dan waktu yang akan diberikan selama pengujian. Pengaturan awal ini dilakukan dengan menekan tombol mode, jika lampu indikator heating menyala dan display menunjukkan angka 0 maka tombol turn and push diputar untuk mengatur besar temperatur pemanasan yang akan diberikan. Setelah temperatur yang diinginkan sudah tercantum di display, tekan tombol turn and push untuk mengunci temperatur. Temperatur akan naik secara perlahan-lahan hingga mencapai temperatur yang telah diinput. Untuk menginput besar kecepatan putaran pengadukan, tekan tombol mode. Jika lampu indikator stirring sudah menyala, maka dengan menggunakan tombol turn and push besar kecepatan putaran bisa diinput dan dikunci. Ketika kecepatan pengadukan telah dikunci, batang pengaduk otomatis bergerak mengaduk cairan/larutan didalam bejana kaca sesuai dengan besar kecepatan yang diinput. Untuk menginput waktu, sama dengan pengaturan temperatur dan kecepataran. Dengan menekan tombol mode hingga lampu indikator timer menyala, dan memutar tombol turn and push hingga mencapai waktu pengujian yang diinginkan. 48 Selama pengujian, besar temperatur,kecepatan dan sisa waktu bisa dilihat dengan menekan tombol mode dan informasi tersebut akan ditampilkan didalam display. Untuk mengukur suhu cairan/larutan didalam bejana kaca selama proses pengadukan digunakan thermometer. Magnetic stirrer hot plate ini dilengkapi dengan alarm yang akan berbunyi otomatis jika waktu yang diinput telah habis, dan setelah alarm berhenti berbunyi maka pergerakan batang pengaduk dan kenaikan temperatur akan terhenti pula (http://eprints.undip.ac.id/41607/4/BAB_III.pdf).








BAB III
METODE PENELITIAN
a. Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fisika Magnetic Universitas Negeri Semarang (UNNES).
b. Variabel Penelitian
i. Variabel bebas
Variabel bebas adalah variabel yang dikenai pengukuran, dalam riset ini variabel yang dikenai pengukuran adalah titik leleh terhadap waktu dan titik leleh terhadap suhu.
ii. Variable terikat
Variabel terikat adalah variabel yang dikenai perlakuan, dalam riset ini variabel yang dikenai perlakuan adalah variasi massa tepung maizena yang sudah dilarutkan dimasukan kedalam adonan puding.
c. Alat dan Bahan
3.1 Bahan:
1. Agar-agar
2. Gula
3. Tepung maizena
4. Air
3.2 Alat:
1. Gelas ukur
2. Nasting
3. Kompor portable
4. Cup Puding
5. Gas 
6. Magnetic Stirer
7. Sendok kuah 
8. Timbangan digital
9. Termometer
10. Gelas kimia
11. Stopwatch
12. Alat tulis
d. Prosedur Penelitian
1.  Pengolahan bahan
a. Menghidupkan kompor.
b. Merebus air dengan suhu kira-kira 50⁰(memanaskan selama 2menit).
c. Memasukkan agar-agar @5gram dan mengaduk hingga merata.
d. Memasukkan gula pasir @100gram dan mengaduk hingga merata.
e. Memasukkan tepung maizena yang sudah dilarutkan dengan air (perbandingan 1:1)
f. Mengaduk pelan-pelan agar tidak menggumpal hingga mendidih.
g. Mengulang langkah a-e dengan variasi massa tepung maizena untuk mendapatkan 6 sampel.
2. Proses pencetakan
a. Mengolesi sedikit air pada cup puding.
b. Menuang adonan puding kedalam cup sampai batas volume 50ml.
c. Mendiamkan puding hingga mengeras.
d. Menimbang masing-masing puding yang sudah mengeras, kemudian mencatat hasilnya.
e. Mengeluarkan puding dari cup dan dimasukkan kedalam gelas kimia 500ml.
3. Pengambilan Data
4.1 Titik leleh terhadap waktu
a. Menghidupkan magnetic stirrer.
b. Mengatur suhu 150⁰.
c. Menunggu suhu hingga konstan 150⁰.
d. Menghidupkan stopwatch dengan waktu 15menit dan meletakkan gelas kimia yang berisi puding diatas lempengan magnetic stirrer.
e. Mengamati detik pertama puding mulai meleleh dengan teliti, kemudian mencatat hasilnya.
f. Setelah 15 menit, kemudian mengangkat gelas kimia dan mengambil puding yang masih keras atau belum berbentuk cair  untuk ditimbang diatas timbangan digital, kemudian mencatat hasilnya.
g. Mengulangi langkah c-f dengan variasi massa tepung maizena untuk mendapatkan titik leleh.
4.2 Titik leleh terhadap suhu.
a. Menghidupkan magnetic stirrer.
b. Meletakkan gelas kimia yang berisi puding diatas magnetic stirrer.
c. Menghidupkan stapwatch.
d. Menekan tombol penaik suhu selama 20detik/⁰.
e. Mengamati dengan teliti pada suhu puding meleleh pertama dan pada suhu puding meleleh seluruhnya, kemudian mencatat hasilnya.
f. Mengulangi langkah b-e dengan variasi massa tepung maizena untuk mendapatkan titik leleh.    





e. Biaya Kegiatan
1. Biaya habis pakai
	Jenis
	Kebutuhan
	Harga/satuan
	Total Harga

	Tepung Maizena
	2kg
	Rp 36.000,00
	Rp 36.000,00

	Gula
	2kg
	Rp 22.000,00
	Rp 22.000,00

	Agar-agar
	100gram
	Rp   2.700,00
	Rp 27.000,00

	Air galon
	1buah
	Rp 17.000,00
	Rp 17.000,00

	Sub Total
	Rp102.000,00



2. Peralatan penunjang
	Jenis
	Kebutuhan
	Harga/satuan
	Total Harga

	Gas
	1 buah
	Rp 150.000,00
	Rp 150.000,00

	Cup puding
	50 buah
	Rp 15.000,00
	Rp  15.000,00

	Gelas ukur
	2 buah
	Rp 15.000,00
	Rp  30.000,00

	Kompor
	1 buah
	Rp300.000,00
	Rp 300.000,00

	Panci
	2 buah
	Rp100.000,00
	Rp.100.000,00

	Stopwatch
	2 buah
	Rp     50.000,00
	Rp     50.000,00

	Gelas kimia
	2 buah
	Rp     50.000,00
	Rp   100.000,00

	Timbangan Digital
	1 buah
	Rp   200.000,00
	Rp   200.000,00

	Magnetic Stirrer
	1 buah
	Rp5.000.000,00
	Rp 5.000.000,00

	Sendok kuah
	1 buah
	Rp       5.000,00
	Rp 5.000,00

	Termometer
	1 buah
	Rp50.000,00
	Rp   50.000,00

	Sub Total
	Rp 6 000.000,00



3. Perjalanan
	Jenis
	Kebutuhan
	Rincian/satuan
	Total Harga

	Perjalanan Belanja Peralatan
	1 kali
	Rp50.000,00
	Rp 50.000,00

	Transportasi
	3 orang
	Rp50.000,00
	Rp150.000,00

	Akomodasi
	3 Orang
	Rp.100.000,00
	Rp300.000,00

	Sub Total
	Rp600.000,00



4. Pembuatan Laporan
	Jenis
	Kebutuhan
	Harga/satuan
	Total harga

	Kertas A4 80 gram
	2 rim
	Rp40.000,00
	Rp80.000,00

	Print dan penjilidan
	10 eksemplar
	Rp20.000,00
	Rp200.000

	Cetak foto
	10 lembar
	Rp10.000,00
	Rp50.000,00

	Dokumentasi Kegiatan
	
	Rp200.000,00
	Rp200.000,00

	Sub Total
	Rp530.000,00
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