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PENGARUH PENGGUNAAN SANTAN KELAPA DAN TEPUNG UBI
JALAR MERAH TERHADAP MUTU ES KRIM

ABSTRAK

Penelitian yang berjudul “Pengarub Penggunaan Santan Kelaps dan Tepung Ubi
lalar Merah Terhadap Mutu Es Krim® telah dilakukan di Laboratorium Kuealitatif dan
Kuantitatif Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas pada bulan Janvari sampai
dengan April 2008. Tujuan dari penelitian ini adalah umtuk mengetahui pengaruh
peningkatan penggunaan santan kelapa dan tepung ubi jalar merah terhadap karakteristik
fisik dan kimia serta penerimaan organoleptik dari es krim yang dihasilkan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dua faktor (4x2) dengan 3
ulangan. Data pengamatan dianalisis dengan vji F dan Duncan’s Multiple Range Test
(DNMRT) pada taraf 5%. Faktor A perlakuan peningkatan santan kelapa vaitu (A1)
penggunaan santan kelapa pada taral 15%, (A2) penggunaan santan kelapa pada taraf
16%, (AJ) penggunaan santan kelapa pada taraf 17%, (A4) penggunaan santan kelapa
pada taraf 18%. Faktor B penggunaan tepung ubi jalar merah yaitu (B1) penggunaan
tepung ubi jalar merah pada taraf 2%, (B2) pengpunazn tepung ubi jalar merah pada taraf
3%, Pengamatan dilakukan terhadap kadar lerak, kadar protein, kadar gula, kadar air,
total padatan, waktu leleh, overrun, serta penerimaan organoleptik dari es krim.

Dari  hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi antara  peningkatan
penggunaan santan kelapa dan tepung ubi jalar merah menunjukkan tingkat perbandingan
17% santan kelapa dan 2% tepung ubi jalar merah merupakan tingkat perbandingan yang
terbaik untuk menghasilkan es krim dengan kadar lemak 38,49%, kadar padatan 35,57%,
kadar protein 2.46%, kadar air 64,53%, kadar gula 6,37%, waktu leleh 9,67 menit,
overrun 48, 13%, nilai uji organoleptik terhadap rasa 3,92 (suka); aroma 3.64 (suka);
warna 3,16 (suka); tekstur 3,74 {suka).



L PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Es krim adalah salah satu bentuk produk susu yvang dibuat dan lemak susu
atau lemak nabati atae krim ataw mentega atau campurannya dengan gula dan
dengan atau fanpa penambahan bahan makanan lain (Direklorar Jenderal
Pengawasan Obat dan Makanan Deperlernen Kesehatan RIL1998). Unsur-unsur
pokok es krim adalah krim, pula, baban flavor, bahan penstabil dan pembentuk
emulsi (Buckle,1985).

Lemak nabati dapat digunakan sebagai alterpatif sumber lemak bahan
pembuatan ¢s krim, Es krim yang sebagian atau seluruh lemak susunya diganti
dengan lemak nabati atau lemak hewani lain disebut dengan melorin atau es krim
imitasi. Produk ini mengandung tidak kurang dari 6% lemak, dengan [ormula dan
proses pembuatan serta sifat-sifatnya sama seperi es krim {Arbuckle, 1986).

Sumber lemak dari kelapa digunakan dalam bentuk santan. Santan Kelapa
(coconut milk) herbentuk cair vang diperoleh dengan memerss parutan daging
buzh kelapa dengan atau tanpa penambahan air. Kandungan lemaknya tidak
kurang dari 30%, kadar protein tidak kurang 3%, kadar air tidak lebih 50%
{Depertemen  Jenderal Pengawasan Obat dan Bahan Makanan Departemen
Kesehatan RI, 1998).

Bahan penstabil merupakan salah satu unsur penting dalam  proses
pembuatan s krim yang berfungsi membentuk tesktur halus pada es knm serla
menstabilkan emulsi, mengurangl kostal es selama penyimpanan, melindungi
produk dan meningkatkan daya leleh {melting poinr).

Bahan penstabil vang sering digunakan pada pembuatan es krim adalah
jenis polisakarida yang berasal dari tanaman, karena lebih efektif, murah dan
memiliki resistensi pelelehan yang baik. Penggunaan stabilizer dalam es knm
herkisar antara 10-30g/kg tungeal/campuran dengan pengemulsi, pemantap dan
pengental lainnya (Winarno, 1990). Dalam penelitian ini bahan penstabil yang
akan digunakan adalah ubi jalar.
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Jenis ubi jalar yang digunakan pada penelitian ini adalah ubi jalar merah,
Ubi jalar merah memiliki nilai ckonomis dan kendungan nilai gizi vang tinggi
(Winamo, 2001). Disamping itu ubi jalar merah kandungan karorenofdnya lebih
tinggi dibandingkan dengan ubi jalar lainnya, schingpa dapal meningkatkan
kandungan vitamin A es krim. Sebelum dipunakan dalam pembuatan es krim, ubi
jalar merah terlebih dahulu dijadikan tepung,

Berdasarkan  penelitian  pendahuluan  vang  telah  dilakukan  dengan
menggunakan formula 17% (santan) : 2% (tepung ubi jalar merah} @ 13% (gula) ;
6% (susu skim) : 60% (air) menghasilkan volume awal %50 ml, volume akhir
1500, overrun 76%, waktu leleh 6 menit, total padatan 25%, serta p 6.6,

Nilai overrun yang didapat masih rendah dibandingkan dengan nilai
overrun  yang dihasilkan industri es krim  waitu 125%. Arbuckle (1986)
mengatakan bahwa faktor vang mempengaruhi overrun adalah peningkatan kadar
lemak dalam es krim.

Waktu leleh atau daya leleh adalah waktu vang dibutuhkan es krim secara
sempurna dimana menuret Wijanto (1995), daya leleh vang baik berkisar 9-16
menit untuk berat yang sama (2g), schingga nilai vang didapat pada penelitian
pendahuluan masih rendah. Daya leleh dipengarahi oleh faktor jenis dan jumlah
bahan penstabil. Bahan penstabil yang memiliki resistensi pelelehan vang cukup
baik adalah gum arabik, agar-agar dan CMC. Semakin tinggi konsentrasi penstabil
vang digunakan, resistensi pelelehan semakin hesar, schingga kecepatan pelelehan
semakin lambat (Hubeis Musa dkk, 1994),

Untuk meningkatkan mutu es krim  yang dihasilkan pada penelitian
digunakan penambahan  santan kelapa dan tepung ubi jalar merah yang semakin
meningkat.

Berdasarkan uraian diatas, maka penulis melakukan penelitian dengan judul
“Pengaruh Penggunaan Santan Kelapa dan Tepung Ubi Jalar Merah
Terhadap Mutu Es Krim™.



1.2 Tujuan Peneclitian
Tujuan penelitian ini adalah : (1} melibat interaksi pengeunaan santan
kelapa dan tepung ubi jalar merah dalam menghasilkan es krim yang berkualitas
baik (2} melihat pengaruh peningkatan santan kelapa dalam menghasilkan ¢s krim
yang berkualitas baik (3) melihat pengaruh penambahan tepung ubi jalar merah
dalam menghasilkan es krim vang berkualitas baik.

1.3 Manfaat Penclitian
Manfaat penclitian ini (1) meningkatkan daya puna ubi jalar dan santan
kelapa dalam rangka diversifikasi pangan (2) mengurangi ketergantungan
terhadap bahan sintetis (3) meningkatkan nilai tambah ubi jalar merah dalam
bentuk produk es krim.



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Analisis Kimia dan Fisika Es Krim

4.1.1 Kadar Lemak

Berdasarkan analisis sidik ragam interaksi terlihat penparuh yvang nyvata dari
peningkatan santen kelapa dan penambahan tepung uhi jalar memh ferhadap kadar
lemak es krim yang dihasitkan. Kadar lemak yang diperoleh nilai berkisar 35,83%
sampal 43,55% dimana produk ATB1 mempunyal kendungan yang paling rendah
vite 35,83%. Hasil selengkapnya dapat dilihat pada Tabel 19,
Tahel 8, Pengaruh Santan Kelapa dan Tepung Uhi Jalar Merah terhadap Kadar

Lemak es krim (%)
Faktor A Faktor B
(Penambahan Santan kelapa) (Pengmbabian Tepung Ubi Jular Merah)

B1 (2% B2 (3%)

Al (15%) 35,iﬂ a 36,?.1 ab

A2 (16%) 35,;] 3] 3?,4}; b

A3 (17%) 33,{-!:19 c 33,4::5

Ad (18%) 43,35 d 43,?3 d

KE=0,64%

o Angka-angka vang diikuti hurot kecil atau hunf besar yang sama pada baria atan kolom yang sama
menunjukkan ndak berbeda oyt pada taral 5%

Dari Tabel 9 terlihat semua es krim yang dihasilkan memenuhi standar mutu
dari kadar lemak SWI, dimana menurat SMI 01-3723-1993 minimum kadar lemak es
krim adalah 5(%&h/b).

4.1.2 Kadar Protein

Hasil analisis sidik ragam interaksi tidak terlihat pengaruh peningkatan santan

kelapa dan tepung ubi jalar merah terhadap kader protein es krim, Dissmping itu juga

terlibal penambaban tepung ubi jalac merah tidak berpengaruh terhadap kadar protein,



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat diambil kesimpulan sehagai

berikuc

|

5.2 Saran

Tingkat perbandingan santan kelapa dan penambahan tepung ubi jalar merah
berpengarul techadap karakteristik fisik dan kimia es keim.

Peningkatan santan kelapa dan tepung ubi jalar merah terhadap mutu es krim
memberikan tingkat penerimaan yang berbeda dari sepi warna, resa, aroma
dan tekstur, Semua perlakusn masih dapat diterima dari segi wji organoleptik,
Tingkat perbandingan 17% santan kelapa dan 2% tepung ubi jalar merah
merupakan tingkat perbandingan yang terbaik untuk menghasilkan es krim
dengan kadar lemak 38,49%, kadar padatan 35,57%, kadar protein 2,457%,
Kadar air 64,52%, kadar gula 6,37%, waktu leleh 9,66 menit, overrun 48, 13%,
sedangkan nilai uji erganoleptik terhadap rasa 3,92 (suka); aroma 3,64 {hiasa);
warma 3,16 (biasa); tekstur 3,74 (biasa).

Untuk memperoleh es krim vang lebih disukai secara fisik maupun crgancleptik,

disarankan kepada peneliti selanjutnya untuk menggunakan bahan tambahan makanan

seperti penambah cita rasa, aroma.

- ! ,,r !
BT PERPUSTEKALN |
UNIVERTITAS AMUALAS '
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