PENGARUH PENAMBAHAN BERERAPA STABILIZER
TERHADAP KUALITAS ES KRIM

SKRIPSI

CHed

MIRNA SATRIA
(4 163 018

FaﬁuLTASPETERﬂAKﬁK
UNIVERSITAS ANDALAS
PADANG
2009



PENGARUH PENAMBAHAN BEBERAPA STABILIZER
TERHADAP KUALITAS ES KRIM

Mirna Satria, dibawah bimbingan
Dir. Ir, Salam N.Aritonang, M5 dan Ir. Hj. Allismawita, M5
Program Swdi Teknologi Hasil Ternak
Fakultas Peternakan Universitas Andalas Padang, 2009

ABSTRAK

Penclitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pengeunean beberapn
stahilizer pada es krim. Penclitian ini menggunakan susu sapi FH (Fries Holland)
sebanvak 10 liter yang diperoleh dar sapi perah Unit Pelaksanaan Teknis (UPT)
Fakultas Peternakan Universitas Andalas, Metode penelitian menggunakan metode
eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) vang terdiri
dari 4 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuannya adalah penambahan kuning telur separ
0.5% (AL eelatin 0.5% (B), Carboxymetind Cellvdoyse (CMC) 0.5% (C) dan Pektin
0.5% (D). Peubah yane diamati adalah kadar sir, kadar protein, everree dan melting
time (kecepatan pelelehan) es krim. Hasil penelitian menunjukkan balwa penggunaan
stabilizer memberikan penparuh berbeda sangat nyata (P=<0.01) terhadap kadae air,
kadar protein, overein, dan selting fime (kecepatan pelelehan) es krim. Berdasarkan
hasil penelitian, penggunasn stabilizer CMC dapat menghasilkan kualitas es keim
wvange terbaik,

et kunci @ es krien, gelatin, pekiin, overrum, meltive time,



. PENDAHULUAN

A, Latar Belakang

Susy merupakan bahan makanan yang paling sesuai dengan keperluan
pertumbuhan manusis dan memiliki nilal gizi tingei, karena di dalam susu
terkandunp zal-wal makaoan yang lenghap dan seimbang seperti protein, lemak,
karbehidrat, vitamin dan mineral vang sangat dibutubkan oleh tubub. Kandungan
nilai giz yang tingel menyebabkan susu merupakan medivm yang sangat baik
uniuk pertumbuhan dan perkembangan mikroorganisme, sehingea dalam wabitu
simkat susu lidak layak dikensomst bila tidak ditangant dengan baik. Salah satu
carn vang dapat ditempuh untuk mencegah kerusakan pada susu adalab dengan
melakukan  pengolahan menjadi berbagat jenis produk vang  tetap
mempertahankan kandungan @i#nya, Produk hesil olahan susu vang  sudah
banvak dikenal maosyarakal diantaranva adalah es krim, susu bubuk, susu kental
s, mentepa, voghurt, keju dan fain-lain,

Es krim merupakan makanan beku vang terbual dard campuran produk
susu seperti krim vang dicampur dengan gula dun ditambah dengan stabilizer serta
empdsiffer, Emulst tersebut dibuat untuk meningkakan dava tahan adonan
terhadap pemisahan protein susu dengan lemak. sehingga terbentuk body es krim
vang kuat. Pembentukan emulsi dipengarahi oleh bentuk molekul emelsifier vang
dayva kerjanya mampe terikat baik pada minvak maupun air. Emulsi skan lehib
kual apabila ditambshkan stabilizer, yang berfungsi untuk menpikat air dan
menghasilkan kekentalan yang tepat sehingga membatasi pembentukan kristal es,
Ls krim yang dihasilkan akan mempunyai tekstur vang halus dan body vang kuat

serta keceputan pelelehan es krim vang rendah (Soeparno, 19496),



Penggunaan stabilizer dapal membantu peryebaran plobila-globula lemak
ke seluruh adenan schinggza mencegah penpelompokan globula-globula lemak
tersebut, serta dapat mengurangi  pembentukan kristal es krim  selama
penyimpanan dan memperiahankan es keim agar lidak meleleh, Jika penggunaan
faktor-faktor mt tdak tepat. maka akan dihasilkan es krim dengan tekstur vang
kasar (Gl 2006), Secara umum, stabilizer vang biasa digunakan adalah CAC
(Carbocvmetigd Celfudose). pekting pum, agar-agar, sodium gloinate, pelatin.
karagenan. kuning telur dan lain-lain.

bouning tefur merupakan salah satu ermdsiffer dan stabilizer vang umum
digunakan dalam produk paopan, misalnya produk bakeri, cake, biskuit, dan
meyonnaise. Remampuan atau dava emulsi dari kuning telur ini disebabkan oleh
kandungan fSpoprafein {teratama feciiin) dan protein dalam telur, Konsentrasi
kuning telur vang digunakan sebagai zal penstabil dalam pembuatan es krim
berkisar antarz 0.3 — 1.3 % (Sugitha, 19951,

Gelatin Juga banyak digunakan dalam pembustan susu olaban seperti
voghut, es krim, susu asam dan keju, karena dalam gelatin terkandung protein
vang tingel dan berkadar lemak rendab vang berfungsi untuk memperbaiki
tekstur, konsistensi. memperkava zat pizi, mengikat air dan stabilitas procisk,
Gelatin sangat penting dalam baban makanan Karena memiliki kadar protein yang
tinggi, khususnya asam amino dan rendah kadar lemak,

Stabilizer CMC pada umumnya lebih banyvak digunakan dalam Proses
produksi makanan dibandingkan dengan siabilizer lainve. Hal ini dikarenakan
bahannya lebih stabil. lebib pekat, harganva relatil lebil mumah dan mudah

dipereleh di pasaran, Kelebihan lain dari CMC adalah mempunyvai kapasitas
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mengikat air, mudah laret dalam adonan dan harganya relatil lebih murah
dibandingkan denpan karagenan dan gum. Produk makanan vang menggunakan
stabilizer CMC diantaranya selai, es krim, sirup. velva nenas dan lain-lain.

Pektin merepakan salah satu stamlizer vang sering dipunakan dalam
industri makanan yang berfungsi untuk memperhalus tekstur, membentuk stk
gel dan mencepgab pemisahan air dari gel di dalam baban makanan tersebut,
Adapun preduk makanan vang menggunakan stabilizer peliin ini diantamanya
vophurl, es knim dan lmn-lmn,

Konseniras) penppunaan masing-masing stabilizer ind dalam prodek s
krim yaitu .25-0.5% (Buckle, Edwards, Fleet dan Wootton, 1987). Berdasarkan
banvaknya pilihan penggunaan stabilizer lechadap proses pembuatan es krim,
penulis  tertarik umuk melakukan pepelitian dengan judul  “Pengaruh

Penambahan Beberapa Stabilizer Terhadap Kualitas Es Krim ™.

B. Perumusan Masalah

1. Bapaimana penparuh penambahan masing-masing stabilizer terhadap kualitas
es keim ?
= denis stabilizer manakah vang dapat menghasilkan es krim dengan kualitas

wvanyg lebih baik 7
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

AL Kesimpulan

Perambahan stabializer CMC dan peklin dalam pembuatan es kom sangat
nvata menurunkan kadar air dan waktu peleleban es krim, sedangkan penamiaban
stabilizer gelatin saneal oyata meningkatkan Kadar protein es krim lebih baik.

Adapun stabilizer kumng telur meongkatkan overran es krim yang sangat baik.
B. Saran

Berdasarkan  keungoulan stabilizer vang dijelaskan i stes, maka
schaiknyva digunakan stabilizer CMC untuek menghasilkan ¢s krim dengan kualitas

vany [ebih haik,
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