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ABSTRACT

Samarwati. The effect of Gelatin as Stabilizer on the Quality of lce Cream.
Under Supervising of Ratmawati Malaka as Supervisor and Lellah Rahim as
Co-Supervisor).

The aim of the research was to investigate the influence of gelatin as stabilizer
on the quality of lee Cream.

The research was conducted in the Laboratory of Animal Product recnology,
Faculty of Animal Husbandry, Hasanuddin University at Makassar.

The materials used were skim milk, cream, gelatin, egg yolk, sugar, salt and
aquades.

The research was arranged as Completely Randomized Design (CRD) 6
treatments with 5 times of replication. There were 5 levels of gelatin were treated :
Ao = 0% gelatin, A; = 0,1% gelatin, A; = 0,2% gelatin, A; = 0,3% gelatin, A, =0,4%
gelatin, As = 0,5% gelatin. Data were analyzed in accordance with the vanance
analyzis procedures, and the organoleptik test data were analyzed descriptively.

The results showed that increase of gelatin influenced the quality c;f Ice

Cream, and 0,5% of concentration resulted in the best quality interns of the texnre

and the smeel. When increasing gelatin concentration resulted in a better quality of

ice cream.
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RINGKASAN

Samarwati. Pengaruh Gelatin Sebagai Bahan Penstabil Terhadap
Kualitas Es Krim.  Dibawah bimbingan Ratmawati Malaka sebagai
Pembimbing Utama dan Lellah Rahim sebagai Pembimbing Anggota.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan gelatin
sebagal bahan penstabil terhadap kualitas es knm.

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Temak Fakultas
Peternakan, Universitas Hasanuddin,

Materi yang digunakan adalah susu skim, krim, pelatin, kuning telur, gula,
gArwm dan air.

Metode yang digunakan adalah Rancaugan Acak Lenghkap (RAL) 6 perlakuan
dengan 5 kali ulangan. Perlakuannya vaitu Ag= 0% gelatin, A, = 0,2% gelatin, A; =
0,3% gelatin, As = 0,4% gelatin dan As = 0,5 % gelatin. Data yang diperoleh
dianalisis dengan sidik ragam, dan hasil wji organcleptik dianalisis secara deskripnf.

Hasil penelitian  meounjukkan  babwa pecambahan  gelain  dapsr
mempengaruhi kualitas es krim, dan konsenfrasi 0,5% yang paling baik berdasarkan
perubahan tekstur dan bau. Dengan bertambahnya konsentrasi gelatin maka daya

tahan es krim terhadap pencairan semakin baik.
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PENDAHULUAN

Pembangunan peternakan merupakan bagian integral pembangunan nasional
untuk menuju masyarakat adil dan makmur. Pembangunan peternakan diarahkan
untuk meningkatkan taraf hidup para petani ternak, memperluas lapangan kerja dan
kesempatan usaha, serta mengisi dan memperluas pasar, baik pasar dalam negeri
maupun pasar luar negeri, melalui usaha temak yang maju, efisien dan tangguh
sehingga mampu meningkatkan dan menganekaragamkan hasil meningkatian mut
dan derajat pengolshan produksi dan menunjang pembangunan  wilayah.
Pembangunan dalam arti luas periu terus ditingkatkan dengan tujuan peningkatan
neadul ouna memennhi kehotuhan pangan dan kebutuhan industr. Kematan
pembangunan peternakan ity sendiri pada hakekamnya dipandang sebagai salah safu
industri biologis vang dikendalikan oleh manusia.

Peningkatan produksi pangan selain untuk pemantapan swasembada pangan
juga ditujukan untuk memperbaiki mutu gizi antara lain penganekaragaman berbagai
jenis makanan serta quiu_gﬂ:ﬂmupeuyﬁdiaﬁﬁ protein nabati dan hewani dengan tetan
senantiasa memperhatikan pola konsumsi masyarakat setempat. Upaya pemenuhan
kebutuhan pangan dan masyarakat dapat dicapai dengan pemanfaatan hasil-hasil
peternakan yang merupakan  sumber protein hewani yang diperiukan untuk
pertumbuhan dan perkembangan jaringan tubuh manusia disamping sebagal s unher

penyedia hahan haku industm seperti industri pengolahan susu, industri kulit dan

industri pengalengan daging.




Dengan semakin meningkatnya populasi penduduk, pendapatan dan taraf
pendidikan, disertai dengan tingginya permintaan akan produk komoditi peternakan,
maka perlu adanya oleh kesadaran masyarakat akan perlunya pemenuban gizi untuk
mewujudkan sumberdaya manusia yang berkualitas.

Salah salu produk komoditi peternakan yang merupakan sumber protein
hewani vang berkualitas tinggi adalah susn.  Susu merupakan bahan makanan yang
sangat dibutuhkan oleh tubuh karena mengandung nilai giz tinggl dan mengandung
berbagai vitamin dan mineral. Akan tetapi oleh sebagian orang susu tidak disukai
karena memiliki bau vang khas, selain itu susu juga cepat tusak dan teckontaminasi
bakteri patogen. Untuk mengatasi hal tersebut perlu diclah lebih lanjut untuk
mempertahankan kandungan gizinya,

Riset ilmu dan perkembangan teknologi dalam mengolah susn  agar
menghasilkan produk olahan susu adalal sangat esensial untik meninglkadan nrodul
olahan susu.  Praduk olahan susu seperti susu bubuk, susu kental, voghurt dan es
krim. Pengolahan susu menjadi es krim pertama kali diperkenalkan dan diproduksi
dalam jumlah yang besar oleh orang-orang Amerika, Selanjutnya resep penama dari
es krim di terbitkan pada tahun 1967 di Inggris.

Dalam pembuatan es krm meliputi pencampuran, pasteurisasi, homogenisasi,
serta pembekuan dan pembuihan (whipping). Pembekuan dan pembuthan ini
berpengaruh pada tekstur es krim. Oleh karena itu penggunaan stabilizer membantu
menghasilkan tekstur yang baik serta meningkatkan ketahanan terbadap pencairan

yang cepat. Bahan penstabil yaitu gelatin, sodium karboksi selulosa, pektin dan




Mikrokristalin Selulosa. Penambahan stabilizer pada campuran biasanya kurang dari
0,5%, sebab jumlah yang berlebihan akan menyebabkan viskus dan lebih padat. Bila
¢5 krim tahan leleh biasanya karena kebanyakan stabilizer dan emulsifier.

Es krim merupakan olahan susu yang sangat digemari oleh masyarakat, Salah
satu keleinahan dalam prosessing es krim adalah sering terbentuknya kristal ¢s yang
kasar dan daya leleh yang sangat cepat. Untuk mengatasi masalah ini maka dalam
penelitian ini akan digunakan bahan penstabil yaitu gelatin yang berfungsi sebagai
apgen perekat.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan gelatin
sebagai bahan penstabil terhadap kualitas es krim.

Kegunaan dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada
masyarakat dan produsen es knm tentang pengaruh penambahan gelatin sebagai

hahan penstabil dengan level yang berbeda terhadap kualitas es krim.




TINJAUAN PLISTAKA

Pengertian dan Komposisi Susu

Susu segar adalah seluruh cairan yang diambil dari ambing sapi pada fase
laktasi tanpa mengalami perubahan, penambahan, penggantian dan perlakuan lain
terhadap cairan tersebut (Anomim, 1993).

Susu adalah suatu cairan putih vang dikeluarkan oleh kelenjar susu hewan
betina menyusui, Susu terdini atas air, lemak susu, gula susu (laktosa), protein,
vitamin dan mineral {Anonim, 1991).

Ishak, Paksasi, Berhimpon, Nakere dan Soenaryanto (1985) menyatakan
bahwa susu metupakan bahan makanan yang sempurna karena mengandung hampir
semua zat-zat vang diperlukan olel tubuh.

Susu adalah suatu sekresi yang komposisinya sangat berbeda dan komposisi
darah yang merupakan asal susu. Misalnya lemak susu, casein, laktosa yang disintesa
alel alveoli dalam ambing, dan tidak terdapat di tempat lam manapun dalam tubuh
sapi (Buckle, Edwards, Fleet dan Wootton , 1987).

Menurut Hadiwiyoto (1983), bahwa air susu adalah hasil pemerahan sapi atau
hewan menyusui lainnya yang dapat dimakan atau dapat digunakan sebagai bahan
makanan yang aman dan sehat serta tidak dikurangi komponen-komponen
penyusunnya atau ditambah bahan-bahan lain,

Adnan (1984) mengemukakan bahwa susu merupakan bahan makanan dan

minuman dengan komposisi utama adalah air, protein, lemak, karbohidrat, vitamin,




mineral, pigmen, enzim-enzim dan gas. Oleh karena itu susu dan olahan susu
merupakan salah satu kebutuhan manusia dalam rangka pemeliharaan kesehatan,

Syarief (1985) mendefenisikan susw sebagai sekresi normal dari kelenjar
susuy mamalia. Sebagian besar susu terdiri atas air (87,75%) dan baban kenng
(12,50%) seperti karbohidrat, protein, lemak dan mineral Komposisi susu berbeda-
beda untuk setiap jenis hewan.

Susu merupakan cairan yang berbentuk koloid agak kental dan berwarna putih
sampai kuning, tergantung jenis hewannya dan makanannya saat laktasi. Apabila
volume susu agak banyak, susu tampak berupa cairan yang berwama putih atau
kuning padat, namun bila susu dalam lapisan tipis akan tampak transparan,
pemisahan lemak susu akan menyebabkan warnanya menjadi agak kebiru-biruan
{Syarief, 1985).

Kadang-kadang susu warmanya agak kekuning-lkuningan, bal ini. disebabloan
karena adanya zat warna karoten yang larut di dalam lemak susu. Adapun wama
putih pada susu disebablan karena adanya kasein yang mumi berwama putih seperti
salju dan kasein di dalam susu merupakan dispersi koloid, sehingga air susu tersebut

tidak tembus cahaya (Eckles, Combs dan Marey, 1980).
Susn dapat digunakan sebagal hahan dasar bagi hasil olahan susu yaitu produk

yang dibuat dari susu atau produk dari suatu perlakuan terhadap susu atau yang dibuat
dari keduanya. Produk dari susu diantaranya adalah susu bubuk dengan jalan

| dikeringkan sampai kandungan air kurang dari 5%, susu kenfal adalsh susu yang




dikurangi kadar airnya sampai 40%, selain ity keju, mentega, es krim dan yoghurt
(Hadiwiyoto, 1983).

Strukiur Es Krim dan Komposisinva
Es krim adalah makanan bergizi dan sumber energi yang terkonsentrasi, tetapi

karena kandungan lemak dan gulanya yang tinggi, es krim merupakan makanan tidak
boleh dikonsums: dan  dijadikan bagian utama dani suatu diet (Buckle, dkk.. 1987).

Menurut Soepamo (1998), bahwa es krim adalah makanan yang lezat, mudah
dicerna dan karena dingin, ¢s krim disukai oleh orang-orang vang menderita iritasi
dan terinfeksi mulut atau tenggorokan.

Krim adalah bagian dari susu yang kaya akan lemak, yang timbul 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. Di negara barat dijual sebagai Lifgt Caffe atau knim
untuk dimakan dengan kadar lemak 18 — 20%, Whipping Cream dengan lemak
masing-masing terdiri dari 30 — 35% dan lemak lebih besar dani 30% (Buckle, dkk.,
1987),

Standar krim dengan kandungan lemak yang berbeda adalah knm ringan,
kopi, atau krim meja yang mempunyai 18 sampai tidak lebih dari 30% lemak, krim
busa ringan 30 — 36 % lemak, dan knim busa berat atau pastri dengan lemak susu

minimal 36% (Soeparno, 1998).
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Komposist rata-rata krim disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi rata-rata krim (%)

Jenis Krim
Komponen Krim Ringan Krim Busa
Air 71,41 58,19
Protein 2,94 2,20
Lakiosa 4,05 3,10
Lemak 19,00 36,00
Abu 0,60 0.46

Sumber : Lampert (1975).

Butir-butiran pada susu timbul ke permukaan bagian atas membentuk suatu
lapisan krim yang jelas. Tebal knm sering dipakai sebagai petunjuk bagi mutu susu.
Waktu vang diperlukan bagi naiknya krim dan tebalnya knm tergantung pada tiga
fakior vaitu banyaknya lemak, besar kecilnya butiran lemak dan sampai seberapa jauh
perlakuan dengan pemanasan dilakukan terhadap susu. Susu mentah segar yang telah

didinginkan sampai 4% C akan mempunyai lapisan krim yang tebal (Buckle, dkk.,

1987).

Bahan dasar es krim adalah krim, susu, gula, dan pemben flavor (flavouring),
gelatin atau stabiliser lain, bahan pengemulsi {(emulsifier) dan kadang-kadang kuning

telur ditambahkan (Soeparmno, 1998). Komposisi rata-rata dari es krim seperti pada

Tabel 2 berikut :




Tabel 2. Komposisi Rata-rata Es Krim

Unsur Jumlah (%)

Alr 63
Protein 4.6
Lemak 11,5
Laktosa 50
Sukrosa’dekstrosa 150
Bahan penstabil ' 025-05
Bahan flavor seperlunya
Abu 09

Sumber ; Buckle, dkk. (1987).

Bahan Penstabil

Stabilizer adalah zat-zat yang dapat menstabilkan, mengentalkan atau
merekatkan sari buah yang dicampur dengan air untuk membentuk kekentalan
tertentu (Winarno, 1980).

Fungsi stabilizer di dalam air adalah akan membentuk pel, karena dapat
memperbaiki bentuk dan teksktur dan mengikat air (Potter, 1968).

Kombinasi stabilizer (bahan penstabil} dengan air dalam cairan membentuk
gel yang memperbaiki badan produk dan menghambat pembentukan kristal-kristal es
yang besar, Bahan penstabil membantu menghasilkan es krim dengan badan dan

tekstur yang baik serta meningkatkan ketahanan terhadap pencawan yang cepat.




Bahan stabilizer adalah gelatin, gum tanaman, sodium karboksi selulosa, pektin dan
mikrokristalin selulosa (Soepamo, 1998),

Bahan penstabil biasanya ditambahkan dalam campuran es krim kurang dari
0,5 %. Jumlah yang berlebihan menyebabkan produk menjadi viskus., Karagenan
sebagai komponen stabilizer dapat mencegah pemisahan campuran es krim dan
biasanya ditambahkan tidak lebth dan 0,02% berat campuran. Mikroknstalin
selulosa sebesar kira-kira 0,5% mampu memperbaiki badan dan tekstur es krim dan
susu (Lampert, 1975).

[dealnya es knim meleleh merata pada temperatur kamar. Bila produk tahan
leleh biasanya karena kebanyakan stabilizer dan emulsifier. Homogenisasi pada
temperatur rendah atau tekanan yang berlebihan dapat menyebabkan cacat. Kadar
lemak yang tinggi juga dapat meninghkatkan ketahanan pada pencairan. Pengeringan
cairan dari es krim selama pelelehan disebut Wheying Off, dan dapat terjadi bila
stabilizer bereaksi dengan protein susu. Stabilizer dan homogenisasi yang tidak benar
dapat menyebabkan timbulnya partikel-partikel dalam jendalan. Film kering pada
permukaan es krim yang meleleh dapat disebabkan oleh penyimpanan yang lama atau
destabilasi protein susu selama pembekuan campuran. Es krim yang meleleh menjadi
busa biasanya mempunyai overun yang yang berlebihan karena penggunasn
stabilizer dan emulsifier yang berlebihan serta penggunaan campuran yang
mempunyai viskositas tinggi (Lampert, 1975).

Goff, dkk. (1993) menyatakan bahwa struktur es krim dapat digambarkan

sebagai sistem 4 (empat) fase yaifi globula lemak, gelembung udara, kristal es dan




kosentrasi serum yang terdiri dari beberapa komponen yang dapat dicerna, termasuk
gula dan penstabil polisakarida.

Komposisi lemak pada es krim adalah 8 — 24 %. Sumber lemak dapat
diperoleh dari krim segar atau krim beku, dapat juga digunakan mentega vang tidak
bergaram. Swmber susu padat tak berlemak dapat digunakan susu bubuk atau susu
terkondensasi atau susu kental mams, juga dapat dibuat susu penuh. Aur digunakan
kalau menggunakan susu powder atau mentega. Gula bisa dipunakan sukrosa atau
dekstrosa yaitu glukosa. Bahan penstabil dalam pembuatan es krim dapat digunakan
gelatin atau sodium alginat Gelatin ditambahkan untuk membuat produk: es krim
mempunyai kristal es yang kecil dan kuning telur digunakan untuk meningkatkan
Whipping Ouality (Anques, 1962) .

Sedangkan menurut Buckle, did. (1987) bahwa bertambahnya kandungan
lemak tekshir menjadi lehih haik dan es krim meojadi semakin tahan terhadap proses
pencairan. Lemak adalah uosur yang paling mahal dalam campuran ini, oleh karena

itu merupakan hal yang paling mendapat perhatian setiap formulasi.

Gelatin
Gelatin merupakan senyawa lurunan yang dihasilkan dari serabut kolagen

jaringan penghubung yang dihidrolisis dengan asam atau basa (Charlev, 1982).

Menurut Imeson (1985) babwa gelatin adalah salah sam hidrokoloid vang dapat

digunakan sebagai gelling, bahan pengental (thickner) atau pengemulsi. Gelatin

berbeda dengan hidrokoloid lain, karena kebanyakan hidrokoloid adalah polisakarida
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seperti karaginan dan pektin, sedangkan gelatin merupakan protein yang mudah
dicerna, mengandung semua asam-asam amino esensial kecuali triptofan,

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 atau ligamen 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.

Gelatin mengandung 19 asam amino vang dibubungkan dengan ikatan
peptida membentuk rantai polimer yang panjang. Komposisi asam amuno dalam
gelatin bervariasi tergantung pada sumber kolagen tersebut, spesies hewan penghasil
dan jenis kolagen (Ward dan Courts, 1977).

Menurut Parker (1982), bahwa senyawa gelatin merupakan suatn polimer
linier dari asam-asam amino, Umumnya pada polimer ini terjadi perulangan dari
asam amino glisin-prolin-prolin atau glisin-prolin-hidroksipolin, Tidak terdapatnya
triptofan pada gelatin menyebablan gelatin tidak dapat digolongkan sebagai protein

yang lengkap., Komposisi kimiawi gelatin dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Kandungan asam amino pada gelatin

Jenis Asam Amino Jumlah (%) |
Glisin 26,4 - 30,5 Ir
Prolin 14,0 - 18,0 |
Hidroksiprolin 133~ 143 |
Asam glutamat 1L1-11,7 i
Alanin 86-113 i

Sumber : Parker, (1982).

Kepunaan gelatin terutama adalah untuk mengubsh cairan menjadi padatan
yang elastis, atau mengubah bentuk padat menjadi gel. Reaksi pembentukan gel sleh
pelatin besifat reversibel karena bila gel dipanaskan akan terbentuk padat dan
sewaktn dinginkankan terhenmuk gel lagi. Keadaan tersebut membedakannva dengan
gel dari pektin, alginat, pafi, albumin telur dan protein susu yang bentuk gelnya
ureversibel (Johns, 1977). Gelatin jika direndam dalam air akan mengembang
dan menjadi lunak, berangsur-angsur menyerap air 5 = 10 kali bobotnya. Gelatin
dengan mudah larut pada subu 71,1° C dan  cenderung membentuk gel pada suhu
489" C. Gelatin mudah larut dalam gliserol, manitol, sorbitol dan propilen, tetapi
tidak larut dalam alkohel, aseton, dan pelarut non polar lainnya (King, 1969).

Menurut Tourtellote (1980), beberapa sifat penting gelatin dapat dilhat pada

Tabel 4.
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Tabel 4. Sifat gelatin

Sifat Tipe A Tipe B
Kekuataan gel (g Bloom) 75-300 15-275
Viskositas (cP) 20-75 20=-175
Kadar abu (%) 03-20 0,05-20
pH 38- 60 50-17.1
Titik Isoelektrik 9.0-9, 48-50

Sumber : Tourtellote, 1980)

Menurut Glicksman (1969), gelatin tipe A biasanya berasal dani kulit babi,
tapi di Eropa gelatin tipe A dibuat dari ossein. Sedangkan gelatin tipe B berasal dari
kulit dan tulang ternak.

Perbedaan tipe gelatin ditentukan oleh jenis prosesnya. Dalam pembuatan
gelatin tipe A, bahan baku diben perlakuan perendaman dalam larutan asam
anorganik seperti asam klorida, asam sulfat, asam sulfit, atau asam fosfat, schingga
proses ini dikenal dengan proses asam. Sedangkan untuk menghasilkan gelatin tipe
B, periakuan yang diaplikasikan adalah perendaman dalam air kapur. Proses im

disebut proses alkali (Imeson, 1985).
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Pembuatan Es Krim
Buckle, dkk. (1987) menyatakan bahwa pekerjaan yang terlibat dalam

pembuatan es krim meliputi :

1. Pencampuran
Bahan-bahan cair ditimbang dalam bejana pencampur dan dipanaskan dahulu
sampai 40 — 50° C, schingga bahan-bahan kering seperti gula dan penstabil
yang ditambahkan tercampur dengan baik.

2, Pasteurisasi
Campuran iu dipasteurisasi seperti halnya pada susu tetapi dengan
menggunakan panas dan waktu yang lebih lama untuk mengatasi masalah
perlindungan terhadap penghancuran bakteri yang disebabkan oleh lemak dan
gula yang ditambahkan. FProses pasteurisasi yang biasa dipakai 33 et
dengan suhu 67° C.

3 Homogenisasi

Sementara campuran masii panas, campuran ini dibuat homogen untuk

mencegah tercampur aduknya susu selama pembuihan, untuk mengurang

waktu yang diperlukan bagi pematangan campuran il dan  untuk.
mempengaruhi kekentalan es krim dengan demikian dapat memperbaila
tekstur dan masa (body es knm) Campuran ity kemudiaan didinginkan

sampai kira-kira 4" C dan bahan-bahan flavor yang diambahlan.
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Pembekuan dan Pembuihan

Pembekuan dan pembuthan memberkan pengaruh yang penting pada tekstur
es krim yang mengeras. Tujuannya adalah untuk membekukan sampai suhu
terendah, secepat mungkin dan mendapatkan kelebihan yang cukup yakni
naiknya volume es krim selama pembekuan karena penyaman gelembung
udara yang halus dalam proses pembuihan. Biasanya kelebiban itu mencapai
kira-kira 100 — 120% untuk mendapatkan tekstur yang paling diharapkan.
Pembekuan dan pembuihan dapatmampakm:tlsuam“hat * atau proses yang
terus — mengrus  tetapi dengan proses yang selalu dilaksanakan pada

suhu -14° C.
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METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Penelitian ini  dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Temnak,

Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin Makassar, yang berlangsung pada bulan

Awal April sampai akhir Mei 2002,

Materi Penelitian

Bahan yang digunakan adalah susu skim, krim, gelatin, kuning telur, gula,

bahan flavor, garam dan air pada Tabel 5.

Tabel §. Komposisi Rata-rata Es Knm

Bahan-bahan Jumlah (%)
: 10,0
Susu skam 10
o 0.1-0,5
Gelatin 15.0
Gula 10
| Kuning telur Seperhuaya ,1
Bahan flavar Seperlunya 1
Craram 63,0
Alr

Alat-alat yang digunakan adaleh tab

lemari es, timbangan, wadah, freezer.
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Prosedur Penelitian

Cara pembuatan es krim melalui tahap pencampuran, pasteurisasi,

homogenisasi, serta pembekuan dan pembuihan antara lain :

Anca

Lengkap (RAL) dengan 6 periakuat

Pencampuran

Bahan-bahan ditimbang dalam wadah pencampur.

Pasteurisasi

Campuran ini dipasteurisasi dengan menggunakan panas sampai 67 C selama
30 menit.

Homogenisasi

Campuran dihomogenisast untuk memperbaiki kekentalan, tekstur dan masa
“Body” es krim, Kemudian didmginkan dengan suhu 40" C.

Pembekuan dan Pembuihan (#hipping)

Bertujuan untuk mengeraskan es. Dihekukan dalam lemari es dengan suhu -

14 C.

n reonad

yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak

Rancangan
dan 5 kali ulangan (Gaspersz, 1994).

Pemberian gelatin dengan level sebagal berikut :

Ag

Ay

- Tanpa penambahan gelatin (0%)
ﬁ fiss Ay = 0,4% gelann
= 0,1% ge _
o% latii As = ﬂ,i% gelﬂt‘ln
= 0,2% ge
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Analisis Data

Data dianalisa dengan Sidik Ragam berdasarkan Rancangan Acak Lengkap.
Dengan model statistik sebagai berikut :

H = B+ At g
Keterangan
Y; = Variasi respon hasil pengamatan
u . Rata-rata umum pengamatan
A | = Pengaruh gelatin terhadap daya leleh (i= 1,2.3,.....6)
€ij = Random error (Galat percobaan)

Pengujian Kualitas

1. Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan dengan mengzunakan 20 orang panelis yang sebelumnya

telah diberikan penjelasan dan sosialisasi terhadap es krim berdasarkan skala hedonk
sebagai benkut :

Bay

Bau khas susu 2 Bau susu + gelatin
1 u

4 Bau menyimpang

3 Ban gelatin
Tekstur
2 Halus
1 Sangat halus
4 Kasar
3 Agak kasar
18




lnterprestasi dan skoe penelitian

1 = artinya sangat bagus 3 = artinya kurang bagus
2 =  artinya bagus 4 = artinya jelek
pH

pH diukur dengan mmgﬁuuakau pH meter

Ice Cream Melt Down Test (Uji Pencairan Es Krim)

Uji Melt Down Test dilakukan mengikuti prosedur dari Sakurai et al, (1996)
dengan modifikasi yaitu es knm ditempatkan dalam gelas plastik sebanyak
100 ml dan dibekukan pada suhu -14° C dalam freezer selama 24 jam
kemudian dikeluarkan pada suhu ruangan (28° C- 30°C) dan diukur cairan

yang meleleh setiap interval 10 menit.
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Skema pembuatan es knim, sebagai berflt -

Campuran es krim
= susu skim 10%
= susu knm 13%
= Gula 15%
- Kuning telur 1%
- Aguades 500 ml
Flavor secukupnya

- (aram secukupnya '

Gelatin l

0% 0,1% 0,2% 0,3% 0.4% 0,5%

I N N B
!

Pasteurisasi (67" C, 30 menit)

Pendinginan (40" C dalam refrigerator)

Homogenisasi 44— Pembekuan dan pembuihan
\J
Lemari es (-14" C 24 jam)

!

- , H Melt Down Test
Organolepdk F - diukur ml yang weleleh
(panelis) dengan interval 10 memt

- Bau
= Tekstur

Gambar 1. Skema Prosedur Penelitian
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Ui O oleptik Ba Kri

Hasil pengamatan secara fisik (bau) es krim, dengan penambahan gelatin

sebagai bahan penstabil dengan konsentrasi yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Perhitungan Rata-rata Pengamatan Uji Organoleptik Bau Es Krim d
Penambahan Gelatin dengan Konsentrasi vang Berbeda. N

Periakuan
Ulangan Ay A As i Y o
1 1 14 1.4 20 22 25
2 1 1,5 1.9 1.5 21 22 |
3 11 L5 19 18 2,0 21 |
4 1.3 1.4 1.9 1,8 22 23 |
5 1,1 1,3 1,7 21 20 23 I
Total 55 7.1 8.8 9.3 10,5 1.4 |
Rata-rata | 1,1 1,42 1,76 1,86 2,1 28 3
Keterangan: 1 = baukhassusu E: gﬁ% ti {ﬂiiiz
- o ;t“f;ﬁzge A= 0.2% As=0,5%
4 = bau meayimpang

yang dll_fﬂfﬂ]fh dengﬂ.ﬂ

Pada Tabel 6 menunjukkan hahwa es knm
perlakuan Ag,

penambahan gelatin dengan le :
Hal ini kemungkinan disebablan

Ay, bau yang dihasilkan adalah bau s
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masih kurangnya level gelaﬁn-:fhng digunakan dalam pembuatan es krim, sehingga
bau yang dihasilkan adalah bau susu vang dominan. Hal ini sesuai dengan pendapat
Buckle, dkk. (1987) bahwa susu mempunyai wama putih kebiru-biruan sampai
kuning kecoklat-coklatan serta mempunyai cita rasa asli susu vang hampir tidak dapat
diterangkan, tetapi yang jelas menyenangkan dan agak manis. Selanjunya pada
perlakuan Az, As;, As, dan As mempunyai bau susu ditambah gelatin. Ini disebabkan
karena pada perlakuan tersebut konsentrasi gelatin semakin meningkat sehungpa bau

yang dihasilkan adalah perpaduan antara bau susu dan bau gelatin. Unwk lebih

jelasnya dapat dilihat pada gambar 2.
|
i
4,0 4 |
3,5 4 |
3,0 - |
el 2,28 |
: :
LR, |
1.5 1 I
1,0 - i
0,5 -
0,0 = . - : _
AD Al A2 A3 Al A5
Perlakuan
x: Ay = 03N
terangan : | = khas susu Ag= 0% -
« ‘ ; = E:l:susu+geiaﬁn A = 0,1% Ay = nﬂqsui
3 = bau gelatin Ay = 02% As = 0,
4 = bau menyimpang
Gambar 2. Grafik Pengaruh Level Gelatin terhadap Bau Es Keim.




Pada Gambar 2 terihat adanya peningkatan bau dari perlakuan A, (L.1)
sampai pada perlakuan As (2,28) vaitu dengan semakin bertambahnya konsentrasi
gelatin maka bau yang dibasilkan dari bau khas susu menjadi perpaduan antara bau
susu dan gelatin. Hal ini disebabkan karena susu merupakan bahan makanan yang

mudah terkontaminasi dengan bau yang ada disekitarnya.

i Organoleptik Tekst rim
Hasil pengamatan secara fisik tekstur es krim, dengan penambaban gelatin

sebagal bahan penstabil dengan konsentrasi yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Rata-rata Hasil Pengamatan Organoleptik Tekstur Es Knm.

Perlakuan
Ulangan | Ao Ay A | A As A
1 N 25 23 . 19 1.8 16
2 3,1 2,5 2,1 2,1 2,0 1,6
3 30 | 26 | a2 19 | 19
4 33 25 24 2,2 2.0 2.2
5 3,3 25 26 23 2,0 2)
Total 15,8 12,6 11,5 10,6 9,7 Ig.q
LRata—rata 3,16 2,52 23 2,12 1,94 88
= ﬂ"'.-""n ﬁ.]. = 513%
Keterangan : | = sangat halus i-:t e i
gfg;fw A =0.2% As =0,5%
4 = kasar
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Pada Tabel 7 menunjukkan bahwa tekstur es krim dengan penambahan pelatin
sebagai bahan penstabil, tekstur yang dihasilkan cenderung menjadi sangat halus dari
perlakuan Ap sampai As. Masing-masing pada perlakuan Ao (3,16), A (2.52),
teksturnya agak kasar, sedangkan perlakuan Ay (2,3), As (2,12) Aq (1.94) dan As
(1,88), teksturmya menjadi halus. Hal ini sesuai dengan pendapat Lampert (1975),
bahwa lemak es krim campur berasal dan krm, susu, mentega mams, minyak
mentega atau knm beku. Lemak es krim campur i memberikan flavor yang kaya
dan memperbaiki badan tekstur. Padatan susu tanpa lemak atau padatan serum dapat
berasal dari susu, susu skun kental, krim serta susu tanpa lemak kering dan susu
mentega atau padatan whey. Padatan ser um mempunyai konstribusi terhadap flavor
dan memperbaiki tekstur, Nilai rata-rata tekstur es krim deagan penambzhan gelann

dengan level yang berbeda dapat dilihat pada gambar 3.
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4,0 ~ i |
3.5 - : -
TP
2,5 1 E
E 2,0 4 ol ] s
& 151 ! =] Ed
:J'g ; | F—i
0,0 - J :
AD Al A2 Ad Ad AS
Perlakuan
Keterangan : | = sangat halus An = 0% Ax = 03%
2 = halus A = 0.1% Ay = 04%
3 = agak kasar Ay = 02% As = 0.3%
4 = kasar

Gambar 3. Grafik Pengaruh Level Gelatin terhadap Tekstur Es Krim

Pada Gambar diatas menunjukkan adanya penurunan grafik dan perlakuan

Ao (3,16) sampai dengan perlakuan As (1,88). Dalam hal ini berarti bahwa adanya

bahan penstabil yang menyebabkan tekstur es krm
at Anques (1962) bahwa bahan

penambahan gelatin sebagai
semakin halus. Hal ini sesual dengan pendap
s knim dgpaidigu,mkangehﬁn atau sodium algmat.

' i kristal es yang
Gelatin ditambahkan untuk membuat produk s krim MEMpUIyE

penstabil dalam pembuatan €

keeil,

TR T e T e
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pH Es Krim

Milai rataan pH es krim dengan penambahan gelatin sebagai bahan penstabil
yang diperoleh dapat dilihat pada Tabe) 8.

Tabel 8. Rata-rata Nilai pH Es Krim

| Ulangan Perlakuan
Ay Ay As Ay Ay As
1 7,15 7,16 7,17 7,17 7,18 7,19
2 7,15 7,16 7,16 7,17 7,18 7,19
3 7.16 7,16 7,16 7,16 7,17 7,19
4 7,16 706 | 717 7,18 7,18 7,19
5 7,16 716 | 916 7.16 7,18 7,19
Total 35,78 358 | 3582 35,84 3589 | 3593
Rata-rata | 7,15 116 1 716 7.16 717 [ 119
Keterangan : Ay = 0% A; = 0,3% '
A = 0,1% Ay = 04%
A; = 0.2% As = 0.5%

Pada Tabel 8 terlihat bahwa pH es knm dengan penambalian gelatin sebagai
bahan penstabil cenderung stabil dengan rata-rata 7,15 - 7.19. Nilai pH vang

diperoleh ini sudah lebih tingg dan pH susu yang berkisar 6,6 — 6,7. Hal im sesuas

arno dan Fardiaz (1984) hahwa nilai pH suatu bahan atau

dengan pendapat Win
larutan dapat dinyatakan dalam ckala 0 - 14 cemakin tinggi pH, semakin bersifat basa
yang memiliki daya shan tinggi biasanya mempunyai

makanan tersebut. Makanan |
minuman ringan, buah-buahan, susi fermentasi,

PH lebih rendah dari 4,5. Contohny3

saurkraut, dan pickles.
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Milai pH es krim ini mempunyai kisaran di sekitar PH susu, dengan adanya
penambahan gelatin maka pH cenderung lebih tinggi. Hal ini disebabkan karena

gelann yang digunakan memiliki pH 5,1 - 7,1

¢ . e A ot S .
[T 10T TT7 L
| I ?. ; 1
717 : ; T8 i -ﬁﬁ | I
z WFTW L
| ] | | | I |
T | T
: , -
A AT |
| Al Al A2 A3 Ad A3 |
‘ Perlakuan |
Keterangan: Ag = 0% Az = 0.3%
A = 0,1% Ay = 0A4%
Ay = 0,2% As = 0,5%

Gambar 4. Grafik Pengaruh Level Gelatin terhadap pH Es Krim.

Pada Gambar 4 terlihat babwa pH es krim yang dihasilkan cenderung stabil.

Ini ditunjukkan dengan nilai rata-rata yang berkisar dari pH 7,15 - 7,19. Tingginya
disebabimnkammgelanhmmﬂﬁduﬂgﬂﬂﬂimffﬂh’ﬂﬂgﬁﬂm

E].I]bﬂ'hsﬂ.l' 55ﬂ'_?l1-

PH es krim ini
Menurut Tourtellote (1980), bahwa pH get2
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Nilai rata-rata hasil uji pencairan es krim dengan penambahan gelatin sebagai
bahan penstabil dengan level yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 9

Tabel 9. Rata-rata cairan es krim (ml) yang meleleh pada pengukuran tiap

10 menit
- Waktu s = -"f-"‘---*m?—*— Perlaluans2 " 5 = e
== Interval-cf s i _J-iﬂ_*_—_h,_—
{]ﬂ' mmlil'} A-I:I 3 AP -—- ..—-—:A_::__.—.-. ﬁj-_ =N ._.. ‘_m "__:Iﬁl-i .....
Omenit | 153 | 7246 | 0 1 o o | 5
20 menit 393 30,5 9.4 ] 0 0
30 menit 56 52,1 322 184 13,7 0
40 mewnt 78,8 77 45,1 36,1 31,5 22,7
50 menit 100° 100" | e43 | 543 45.4° 38,2°
Total 2894 267,06 151 108.8 90,6 60,9
Rata-rata | 57,88 | sl 30,2 1,76 | 18,12 12,18
[
= = 04%
Keterangan : - = (% A =02% Ay = 0,
= ﬁstn% Az = 03% As = 0,5%
= Huruf yang berbeda pada bans yang sama menunjukkan
perbedaan yang nyata (P< 0,03).

Pada Tabel 9 menunjukkan balwa jumlah tiap perlakuan cairan yang meleleh tiap 10
menurun, dari perlakuan Aq sampai As. Keadaan ini

menit cenderung semakin _
konsentrasi gelann yang semakin tinggi, sehingga

disebabkan adanya penambahan
giran. Hal ini sesuai dengan pendapat
dapat meningkatkan daya tahan terhadap peac

1 ' es krim dengan
 Soeparno (1998), bahwa bahan penstabil membanty menghasilkan

ingk ketahanan terhadap pencairan yang
badan dan tekstur yang baik serta meningkatkan
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cepat.  Bahan stabilizer adalah gelain, gum tanaman, sodium karboksi selulosa,
pektin dan mikrokristalin selulosa,

Perlakuan tanpa  pemberian gelatin dan pemberian 0,1% telah mencair
semuanya dalam jangka waktu 50 menit Sementara pada perlakuan A diiignn
pemberian gelatin 0,2% mencaic 64,3% pada menit ke 50 pada pemberian gelatin
0.3%, mencair 54,3%, pada pemberian 04% mencair 454 % dan 382% mencair
pada pemberian gelatin 0.5%.

Berdasarkan analisis ragam pada Lampiran 4 menunjukkan bahwa hasil ice
cream meltdown tes (uji coba pencairan es krim) dengan penambahan gelatin sebagai
bahan penstabil berpengarul sangat nyata (P<0,01) terhadap daya tahan mencaimya
es krim,

Hasil uji beda nyata terkecil (BNT) Lampiran 5 pada menit ke 50
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P< 0,01) perlakuan antara fq dengan Ay,
As, Ay, As dan antara Ay dengan Ag, Ay, As, antara A2 dengan As, As kemudian
antara A; dengan As, Sementara pada perlakuan A; dengan Az, Az dengan A, dan Ag

dengan A, berbeda nyata (P<0,05). Hal ini berarti bahwa semakin tingg! konsentrasi

level gelatin maka ketahanan daya leleh es krim semakin meningkat. Sedangkan
pada perlakuan Ao dengan A, dan As dengan As idak berbeda nyata (P=0,05).
Adanya peningkatan ketahanan terhadap pencairan ini disebabkan oleh adanya

1 air.
gelatin sebagai stabilizer Yy berfungst mengikat
fungsi stabilizet dalam air adalah

Hal ini sesuai deéngan
I untuk membentuk
pendapat Potter (1968), bahwa

gel, dapat memperbaiki tekstur dan mengikal &ff
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Gambar 5. Grafik Pengaruh Penambahan Gelatin terhadap Daya Tahan
Mencair Es Krim.

Pada Gambar terlihat bahwa perlakuan tanpa pemberian gelatin akan meleleh

lebih cepat dibandingkan dengan perlakuan yang ditambahkan gelatin (0,1%, 0,2%,

0,3%, 0,4%, 0,5%). Dari gambar ini terlihat bahwa ada kecenderungan terjadinya

Peningkatan ketzhanan terhadap daya leleh es krim dengan terjadinya peningkatan

konsentrasi gelatin.
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KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa -

1. Penambahan gelatin sebagai bahan penstabil mempengaruhi koalitas baw,
tekstur dan daya tahan mencair es krim, semakin banyak gelatin maka
hasilnya semakin baik, sampai konsentrasi 0,5%, vaitu ketahanan terhadap
kemampuan meleleh es krim akan semakin memngkat, dengan meningkatmya
konsentrasi gelatin.

2. pH es krim yang dihasilkan cenderung stabil dengan rata-rata 7,15 - 7,19,

Earag

Berdasarkan hasil penelitian, maka sebaiknya pembuatan  es  knm

menggunakan (),5% gelatin sebagai bahan penstabil agar kualitasnya lebih baik.
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Lampiran 1. Hasil Pengamatan Bau Es Krim dengan Penambah . ,
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Lampiran 2. Hasil Pengamatan Tekstur Es Krim dengan
Sebagal Bahan Penstabil dari 20 orang Panelis.
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Lampiran 3. Hasil Perhitungan Rata-rata 1Jj
Penambahan Gelatin sebagai Bah

I Organoleprik pHEsKrim  dengan
an Penstabil dengan Konsentrasi yang

Berbeda.

Ulangan Ay A 3 A A A | Tol

] 7,15 7,16 7,17 7,17 7,18 7,19

2 7,15 | 7,16 706 | 707 | 718 | 709

3 7.16 7,16 7,16 7.16 .17 7,19

4 7.16 7.16 1.17 118 7.18 119

5 7,16 7.16 7.16 7,16 7.18 7,19

Total 35.78 | 358 | 3582 | 3584 | 3589 | 3595 | 21508
Rata-rata | 7,156 | 7.6 | 764 | 7,168] 7,078 | 7,J9 | 7.6
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Lampiran 4. Hasilr Perhitungan lce Cream Melt Down Test dengan Penambahan
Gelatin Sebagai Bahan Penstabil dengan Konsentrasi yang Berbeda

Pada memit Ke 50,
Perlakuan Total
Ulangan A A; : Az Az Ay As
] 100 | 100 | 585 | 69 | 45,5 | 425
2 | 100 | 100 [ 66 | 47 475 ) 44
3 100 | 100 | 60 | 47 | 33 44
4 00 | 100 | 635 | 57 |' a1 | 385
5 joo | Joo | 735 | 51,5 | 40 | 22
Total l 500 | 300 | 3213 E?l,ji 227 | 191 BT
Ratamata | 100 | 100 [ 64,9 | 54.9 [ 454 | 382

1. Derajat Bebas (DB)

DR Tﬂtﬂ1 =71t -1 =30 -1 = 29
DB Perlakuan = t - 1 =6-1 =35

DB Galat - DBT-DBP =29 - 5 = 24
2. Faktor Koreksi (FK)
(2011)°
P = 56
= 4044121 _  134804,03
30




3. Jumlah Kuadrat (JK)

JKT = {lﬂﬂf+[lm}}2+...+[12f - 134804,03
= 153954 - 134804 04

= 1914997

_ (500" +(500) +...+(191)°
5

JKP - 134804,03

153016,9 - 13480403
= 18212.87

JKG = JKT-JKP
= 1914997 - 13212,87
= 937,

4. Kuadrat Tengah (KT)

KTP = }El’;']i = 3642 57
a37.1
KT - = = 39,&#
& 24
3 364257
5. F. hing= —— = 93,30
TNET 3904
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Analisis Ragam

Sl Il B R R il
1
Perlakuan 5 1821287 | 3642,57 | 9330 | 262 3,90
Galat 24 | o311 | 3004 |
Total 29 1914997 |
| -‘ e
Keterangan

®E

= Berpengaruh Sangat Nyata (P<0.01)
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4 Uji Beda Nyata Terkecil (BNT)

BNT 5% =1t {ﬂ,t}ij.ld.]'] =hID
'

2.35,04
5

= 2,064.395]

= 8,136

= 2064,

2KTG

BNT 1% = . (0,01). 24.

[2.39,04

1,?9?-,& 5

= 2,797. /3,951

= 11,050




n Selisih rata-rata
Perlakuan | Rata-rata Ay Ay A As F T
Ag 100 .
Ay 100 o™ -
A 64,9 35,14 351%
Az 54 9 45 1*% 45 1*F |0 -
Ay 454 45.1%% 54,5+ [95% g 5¢ §
As 38,2 61,8%¢  61,8% 267 157+ 127
I

Keterangan :

= = Berbeda Sangat Nyata (P<0,01)

L = Berbeda Nvata (P<0,05)

ns = Tidak Berbeda Nyata (P>0,05)
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