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KATA PENGANTAR

Untuk memenuhi tercapainya Tujuan Instruksional Khusus (TIK) dan Tujuan
Instruksional Umum (TIU) mata kuliah llmu dan Teknologi Pengolahan Susu, maka
masing-masing pokok bahasan yang menjadi tugas kami, akan kami paparkan dalam
bentuk modul materi kuliah untuk setiap pokok bahasan pada modul materi kuliah
pokok bahasan kali berjudul : “ TEKNOLOGI PEMBUATAN ES KRIM “

Modul materi kuliah pokok bahasan ini disusun seringkas mungkin, dengan
maksud dalam tatap muka nanti supaya timbul diskust lebih lanjut dan terarah, serta
mahasiswa ikut secara aktif membaca dan mempelajart literatur-literatur yang
berkaitan,

Mudah-mudahan modul materi kuliah pokok bahasan ini dapat memperlancar
proses belajar mengajar, sehingga Tujuan Tnstruksional Khusus (TTK) dan Tujuan
Instruksional Umum (TTU) dari mata kuliah : Jimu dan Teknologi Pengolahan Susu,

dapat tercapai.
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TINJAUAN TENTANG ES KRIM

Pengertian Es Krim,--

Menurut Foster et al (195?) dan Barber (1962}, es krim
merupakan produk pembekuan yang murni dan bersih, dibuat dari
susu, gula dan air, kadang-kadang ditambah buah-buahan, zat
aroma, zat warna dan sebagainya. Adapun "Association of great
Britain and Ireland" yang dikutip Harvey dan Hill (1948) mem-
berikan batasan bahwa es Kkrim merupakan produk pembekuan yang
mengandung lebin dari 8 % lemak susu dan lebih dari 10 % ba -
han padat tanpa lemak dari susu. Sedangkan pada tahun 1906,
USDA yang dikutip Eckles‘gf al (1976) memberi batasan bahwa
es krim adalah suatu produk pembekuan dari krim dan gula de -
ngan atau tanpa zat aroma, serta mengandung tidak kurang dari
14 % lemak susu. Bila menggunakan buah-buahan dan 'nut“ boleh
mengandung tidak kurang dari 12 ¢ lemak susu.

“Bahan-bahan E8 Krim.-- _
Dari batasan-batasan diatas serta didukung oleh Arbuckle
(1972) dan Ecekles et al (1976), make bahan-bahan es lkrim da -
_pat dipilah menjadi.
" A. Bahan Utama. .
B. Bahan Tambahan.
Bahan Utama,-

Bahan utama adalah bahan yang harus terdapat dalam cam-

:puran es krim yang terdiri atas;

a) Bahan yang mengandung lemak susu, contohnya antara
lain: air susu segar (whole milk), susu bubuk {(whole
milk powder), krim (cream milk), susu kental manis
dan sebhagainya. ‘

b) Bahan yang mengandung bahan padat tanpa lemak dari su
su, contohnya antara lain: air susu segar (whole milk
powder), susu skim (skim milk), susu askim bubuk (slimn
milk powder), susu kental manis dan sebagainya.

i ¢ ) Pahan pemanis; contohnya antara lain; gulla tebu (su -

_; krose), gula jagung, gula merah, madu, fruktose dan

f sebagalnya, ‘

d) Air atau bahan yang mengandung air.
Dalam campurdn bahan yang akan dibuat es krim harus.

o7 -pus) STAK-URDIP
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mengandung air. Air ini diperoleh darl bahan-bahan itu

gendiri yang telah mengandung air atau apabila bahan-

nya berupa bhahan padat, malka harus ditambahkan air.

{lehan Tambahan. -

Bahan tambahan adalah bahen yang ditambahkan dan dicam -

urkan, guna meningkatkan mutu es krim, Bahan tambahan ini me-

liputi: _ _

a) Penstabil, contohnys antara lain: gelabim, sodiuﬁ’aln

~ ginat, agar-agar, pektin dan sebagainya.

b) Pengemulsl, contohnya antara lain: lecithin (terdapab
dalam kuning telur)}, polyoxythylene sorbhitan monoole-
ate dan polyoxythylene sorbitan tristearate.

¢) Zat aroms, dapat dalam bentuk alami maupun sintetis
geperti: vanili, kopi, coklat, durian dan sebagainya.

d) 2at warna, dapat dalam bentuk alani maupun sintetis,
Seluruh zal aroma juga memberi warna pada campuran es

5 krim, hanya bila dirasa magsih kurang menarik dapat di

; beri tambahan zat warna. Sudah tentu zat warna disini

E adalsh zat warna untulk makanan, misal: karoten unluk

j memberi warna kuning, khleropil untuk memberi warna

f' hijau dan sebagainya,

.mompoaisi Es Krim,--

g Komp03131 es krim sangat bervariasi, dalam tabel 1 mem ~

perlihatkan gambaran mengenai komposisi es krim komersial dan

produk yang berkaitan,

TABEL 1. GAMBARAN XOMPOSISI ES KRIM KOMERS TAL DAN PRODUK

' YANG BERKAITAN

Bahan padatﬂm

. Penatabil
Lemale susu tanpa Lemak Pemanis dan atau ﬁﬁﬁala32$
dari susu Pengemulsi . patl
(1) (2) | (3) (4) (5)
e = e
mg krim yang bersifat elonomi
10 1011 13-15 0, 30-0,50 1% O
12 9-10 13-15 0,25-0,50  ~>219-37,0
Ea krim yang bersifat balk
12 11 15 0,30 7 BE_1q ¢
14 B8~ 9 13-16 0,20-0,40  3113-39,0
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{ Lanjutan TABEL 1. GAMBARAN KOMPOSISI ES KRIM KOMERSIAL DAN

- PRODUX YANG BERKAITAN

———————————— e ey o e . B et ottt A e S T . ot AR Pt e R e . i i o e G 1 v e A Pt et e e
(1) (2) (3) (4) (5)
_______________________________ e s e e e e e e
Es krim yang bersifat mewah
16 7~ 8 13-16 0,20~0,40
18 6 7 13-~16 0,25 . 40,0--41,0
20 5~ 6 14-17 0,25 -
Es susu
3 14 . 14 . 0,45 31,4
Es susu yang bersifat baik {(disajikan 1unak)
4 - 12,0 13,5 . 0,40
) 11,5 13,0 a, 40 29,0-30,0
6 11,5 13,0 0,35
: . Sherhet
1-3 13 26-35 0,40-0, 50 28,0-36,0
Lo
v oo 2635 0, 40-0,50 26,0-~35,0
Es krim industri rumah tangga
10-~14 6,0-6,5 13-1L6 0,0-0,50 32,0-38,0

o T A 1k AR ol i e e ek e ek ey Pt Pt . A A i kil et iy Ty =
g o g - fne- el e e forer e et i e oot e e e e e e et

oo EmmRNTRETERnEN ST

Sumber: Arbuckle (1972}, Ice Cream,

Selanjutnya Arbuckle (1972) menggolongkan es krim dalam
tigs kelompok/jenis berdasarkan konstituen tertentu, yakni:
1)"Plain Ice Creem®: '

Es krim dengen tenpa terlihatnya partikel-partikel da
ri material aroma., Mangandung lomak susu minlmal 10 % den
bahan padat dari susu minimal 20 %. Dengen atau ténpa telur,
Volume wnt aroma dan znbt warna kurang dari 5 4,

2YuCuatard Ice Creaom":

Es krim yang mengandung lkuning telur padat (egg yolk
golids) lebih dari 1,4 %. Mengandung lemak susu minimal 10
persen dan bahan padat dari susu nminimal 20 %.° Dengan atau
tanpa buah-buahan maupun kue-kue.

 3)"Composgite Ice Cream":
Es krim yang mengandung bahan-bahan arome dan ‘pewar-

ne melebihi 5 % atau berisi bahan-hahan aroms yang dapat
terlihat partikelnya. Dengnn atau tanpa telur, Mengandung

-3"‘
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lemak susu minimal 8 9% dan bahan padat dari susu minimal 16%.

Standardisasi produk es krim di beberapa negara selain

emperhatikan segi "hygienev, juga segi komposisi konstituen-

¥a harus memenuhi rersyaratan tertentu. Dalam tabel 2 mempex
lihatkan standardisasi dari produk es kri -

m di beberapa nega -
[X:38

TABEL 2. %inNDARDISASI PRODUK ES KRIM DI BEBERAPA NEGA~
Negara Kadar lemak Total bahan Jumlah maksgaq
susu padat wun bakteri/ml.
| NPT o |
gmerika 1) mlnlmumé_l4 mlnlmugé~33 _
fanads. 2) maksimuam: 1% maksgimum: 36 -
iBle of Man 2) minimum ; 8 minimum ;30 100,000
ulanda'z) minimum 11 - 10Q.000
[rlahdia Uta- _
a 2) minimum ; 5 minimum :30 200,006
wlgia 2) minimum ;11 - 50.000
wstralia 27  minimum ;12 - 250.000
meensland 2) - : - 50.000
lasrrania 2) minimum :10 - 500,000
elandia Ba~
u2) minimum 12 - 50,000

umber: 1) USDA Handbook No 51, 1970 dikutip arbuckle (r19772);

Ice Crean.
2) yarvey dan Hill (1948); Milk products.

ungsi Masing-masing Konstituen Dalam &Bs Krim,--
emak fusu, -

« Arbuckle (1972) menyatakan hahwa fungsi ataw fasdah dari
emalc susu adalal: menambah kaya akan aroma, menghasilkan teks
ur yang halus dan memperbaiki "body" dari es krim. Sedarigkan
aktor pembatasnya adalah: harga yang mahal kemungliinan menye-
abkah terbatasnya jumlah es krim yang dikonsuwsi; mempunyai
ilai kalori yang tinggi sehingga tidak cocok bagi yahg sedang
iet.

ihan Padat Tanpa Lemak dari Susu.-

Fungsi atau faedsh dari baanan padat ftanpa lemak dari su-
t antara lain: dalam konsentrasl yang benar akan illut memper-
ki tekstur dan "obody" dari es krdm, menambah tover runn
wmpa disertal hasil yang bversalju (snowy). Sedangkan Taktor

wllm



rembatasnya adalah: bahwa persentase yang terlalu tJngFL da~ "
jat menyebabkan terjadinya gumpalan-gumpalan seperti pasi
':Mandiness) dan dapat menyebablkan rasa garam dengan aroma go-
fiong (Ardbuckle, 1972).

Pemanig, - _
Arbuckle (1972) menyebutkan bahwa gule selain memberi
jraga manig pada es krim, juga meningkatkan rasa dan aroma krim
A{maupun buah-buahan serta memperbailki tekstur. Selanjutnya
irbuckle (1972) menyebutkan bahwa sukrose adalah pemanis yang -
umum  digunakan, sehingga dipskai sebagai standar. Bila.penggg _
naan pemania laebils dari 16 %, maka titik belu cumpuraﬁ men;ja—
|4l lebih rendah dan seandainya es lorim telah jadi akan lebih
¢epat lumernya.

_Penstabil.

E Menurut Lampert (1970) dnn Arbuckle (1972), penstabil
gdigunakan untule mencegah adanya kristal es yang tidek diingin
;kan dalam es krim. Semua bahan penstabil hempunyai daya ikat
ja:i.r yang tinggi,'sehingga berguna dalam menghaluskan tekstur,
memberikan hasil akhir yang kompak dan memperlambat lumernya
es krim. Selanjutnya Arbuckle (1972) menyebutlean bahwa segi

. pembatasnya, bila digunakan dalam jumlah yang berlebihan akan

Imenyebabkan daya tahan mencair yang berlebihan,

|Pengemulsl.

Menurut Judkins (1960) dan Arbuckle (1972) pengemulei
iyang umum digunaken adalah kuning telur, karens kandungan le-
fcithin. Selanjutnya Arbuckle {1972) mengemulkakan halhwa [faedah
%kuning telur antara lain dapat memberikan tekstur yang halus,
IMGmberiknn rasa dnn aroma yang ennlk. Sedangican falktor pemba--
tasnya‘antafa lain: dahwa junmlsh yang berleblhan dapat menim-
fﬁulkan busa, aroma telur kurang disukal oleh sebagian orang

gdan manambah biaye.

| zat Avoma.- o s |

| Taedah dari zat aroma adalah mempertinggi tingkat kesu-
_; kaan konsumen, Sedangkan faktor pembalasnya, bila pemberian

I zat aroma terlalu tajam meka tidak akan disukai ataw membuat
konsunen menjadi cepat bogan (arbuckle, 1972).

Zat Warna,-
Menurut Sommer {(1946) yang dilcutip nrbuck10 (1872) me--

w5
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anyesbutkan bahwa zat warna akan memperbaiki daya tarik serta
‘dapat memberi petunjuk tentang aroma dari es krim yang ber -
sangkutan,



PEMBENTUKAN MODEL MAPEMAPIKA DALAM
MENYUSUN ADONAN IS KRIM

Arbuckle (1972) menyebutkan bahwa langkah-langkah dalam
1embuatan es krim di pabrik-pabrik es krim dapat dibagi dalam:’
;uguh fase, yakal:

- Pencampuran

= Pasteurisasi

- Homogenisasi

=« Pendinginan

-~ Aging

-~ Pembekuan

-~ Pembungkusan dan pengerasan

Sebelun fase pencampuran dimulai, maka perlu sekali ada.
nya suatu langkah persiapan berupa mempersiapkan campuran de:
ngan benar sesuai dengan jenis dan karakteristik yang diingin
kan. Untuk sempersiapkan campuran dengan benar membuluhkan su
atu alat bantu, yakni pembentukan model matematika.

Model matematika, menurut Jero-wacilk dkk. (1981) dan
Mohammad Nasirudin dkk. (1982) adalah suatu cara sederhana un
tuk memandang suatu masalah dengan menggunakan pergamaan-per-
pamaan atau pertidaksamaan-pertidakesamaan matematika. Sedang-
kan Socediyono (1982) serta Korn dan XKorn (1967) juga menyata-
kan banwa suatu permasalahan yang tidak dapat diselesaikan se
cara langsung, maka harus diterjemahkan menjadi masalah mate-
matika. Kemudian penyelesaian atau hasil pengkajian model ma-
tematika itu diterjemahkan kembali kedalam bahasa yanyg sesuai
untuk menerangkan pérmasalanan semula. '

Dibawah ini akan diberikan contoh-contoh permésalahan/_
problema dalam menyusun es krim, yakni:

A. Adonan Sederhana.- '
Problema 1.
Seorang ibu rumah tangga ingin membuat es krim1sebanyak
satu kilogram, dengan kandungan lemak susu (disingkat 13):
10 %, vahan padat tanpa lemak dari susu (disinglkat BPTLS):
6,5 %, pewanis: 14 9% dan kuning telur padat: 1 %. Telah
tersedia bahan-bahan yang berupa:

wf



1) Air susu segar dengan kandungan L8= 3%, DBPPLS= 8,334,
2) XKrim dengan kandungan I1.S= 30%, BPPLS= 6,24%,

3) gula pasir (100% sukrose).

4) kuning telur segar dengan kandungan bahan padat 50,
'Penyelesaian;-

Langkah 1:; Mencoba memperjelas permasalahan diatas, sehingga
lebih mudan diterjemahlan., Dalam hal ini dibuat
daftar banan-opainan yang tersedia dan konstituen
yany diinginkan dalam es kriwm.

Bahan-bahan yang tersedia Konatituen yang diinginlkan
dalam campuran

ey v ——— i e m T A A iy e VI e Bk e FEY R Y e i ARI oy W PE A e A e T v P e A g AR TS def Y e P e R o R ek

Alr-susu segar: LS= 3% LS= 0,1 x 1.000 gr= . 100 gr
BPTLS= 8,33% BPrLS= 0,065 x 1.000gr= 65 gx

Krim: 58= %0%, BPIrLS= 6,24% Pemanis=0,14 x 1.000gr=140 g1

gula pasir; 100y% sukrose Kuning telur padat:

Kuning telur segar: 50% ba- 0,01 x 1,000 gr = 10 gr

han padat.

Langkah 2: Menterjemahkan dalam permasalahan matematika de -
ngan membuat model matematike yung tepat/benar,

pimisalkan: X= gr air susu segar yang diperlukan.
Y= gr krim yang dipeflukan.
~Mencari persamaan LS yang diinginkan:
0,03 X + 0,3 Y = 100 vuuvenas.(TI)
~-Mencari persamaan serum yang diinginkan:
gr Serum = gr Total campuran - gr (LS + Pemanis 4 Ku
ning telur padat).
= 1.000 gr ~ (100 + 140 4+ 10) gr.
= 150 gr. '
= gr BPTLS + gr air.
Dengan démikian model matematikanya dapat dibentulk:
0,083%3 X + 0,8867 X 4 0,0624 Y 4 0,6376 Y + 10 = 750;
bentuk sederhananya adalah: |
0,97 X + 0,7 ¥ = 740 ..ovv.ee o (IT)
selanjutnya persamaan (I) dan (II) dapat diselesaikan dengan
mengeliminir, yaitu metoda eliminasi dari Gauss: 4
(1) dikalikan 32,%3%; 0,97 X + 9,7 Y = 3233,33

(IT) evevescrnvnnnee: 0,97 X 4 0,7 Y = 740,00 _
9,0 Y = 2493,00
Y = 277,0%

-k et e
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lanjutnya;

agkau 3: Menterjemahkan kembalil atauw mencek perhitungan,

0,03
0,03
. Q2,03

o<

w

i

0,% (277,03) = 100
85,1108 = 100
16,8892 -

262,97

apakah sudah sesual dengan keinginan atau belum,

NN N N L I N T N N S N I S I D L I SN T L L R N I S T N L N S e R s T S e s

Berat LS BPTLS Pemanis lKuning "Yotal
gunalcan telur bahan
S - padat
ARG A b ek A LM Mmoo Ap == e - gr —"—"--‘—ﬂ-———ﬂ—ﬂﬂuﬂﬂ—-—- ﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂ
5u Segar 562397 ‘16p89 . 46t90 - - 63’79
im 2??.03 83,11 1.?,29 - - JOO, 40
la pasir 140,00 - - 140 - 140,00
ning telur 20,00 - - - 10 10,00
gax _ _
tal {(gr): 1000,00 100,00 64,19 140 10 314,19
% . 100,00 10,00 6,419 14 1 51,419
ng i~ | . s - Xy &
sini (%) 100,00 1.G,00 bO,50 14 L 31,50
oblema 2
odusen es krim ingin membuat es krim sebanyalt 10 Kg, dengan

mdungan 1L,S= 8 &, BPILS= 11,5 %, Pemanis= 13,5
:lur padat= 3 %. Telah tersedia bahan:

1 susu bubuk dengan kandungan 1,8= 26 4%, BPILS=
23 9, BPTLS= T %.
kandungan bahan padat 50 %,
} cula pasir (100 9% sukrose}.

% dan kuning

71 .
] Krim dengan kandungan 1,8=
) Kuning telur segar dengan

Mencoba memperjelas permasalahan diatas, sehingga
lebin mudali diterjemahkan, Dhalam hal ini dibuat daf
tar bahan-—bahan yang tersedia dan konstituen yang —
diinginkan dalam es krim,

ingkah 1.

Jahan-bahan yang Lersedia Konstituen yang diinginkan dalam

campuran

[ 3
I

Y.
2%, PTG

154 bubulcs 204, DPILS= L= 0,08 % 10 kg = 0,80

T €3 =
LYIV

rime 96

BTG O, 1"') x 10 }:‘5:

ula pasir (100 % sukrose) Pewanis=0,155 x 10 ¥g=
uning telur segar: 50 x ba Kuning telur padat=
an padat 0,03% x 10 yg = 0,30 Xg

-rgw



kah 2: Mentexjemahkan dalam permasalahuan matematika de-
ngan membentuk model matematika.

sallkan; X= Kg susu bubuk yang dlperlukan.
Y= Kg krim yang diperlulkan,
7= Kg wair yang ditambahkan,
samaan |,S:

0’26 X-I- O’gj E —_ 0’8 " EEREE RN (IJ.
samaan BPPLS:

0,71 X 4+ 0,07 ¥ = 1,15 cuevennn. (II).
samaan Total Campuran: _ ' .
X 4+ Y 4+ Qula pasir 4+ Kuning telur segar 4 7 = 10
X + Y.+ 1,3% 4 O,ﬁ + 72 = 10 ; bentulk sederhananya ada ~
lah; ' |
X+ Y+ 2=28,00 siuvennns beseaes (I11).
njutnya untuk ményelesaikan ketiga persamaan linear dia-

davat menggunakan metoda eliminasi dari Gauss;

(I) dikalikan 2,73: 0,71 X + 0,628 Y = 2,184
S & & 0 JEPIR ve: 0,71 X 4 0,070 Y = 1,150 _
0,558 ¥ = 1,034
Y = 1,853
fog gL R

Nilai Y yang didapat dimasukkan kedalam persamaan (Ij:
0,26 X + 0,23 (1,853) = 0,8
0,26 X = 0,8 ~ 0,4262

X

li

il
=
[ =
Ao
083

Setelah nilai X dan Y diketahui, waka nilai tewsebut di
masukkan ke dalam persamaan {(III):
1,438 + 1,853 + z = 8,05

Zn—-

¥
o
—3
i
w

kah 3. Menterjemankan kembali atau mencek perhitungan,
apakah sudah esesual dengan kolnglnan atau belum.

h)

S



anan yang Berat - 13 BPILS Pemdnlu Kuning fTotal

igunakan telur  bahan
padat
B e T e T Kggmm = e
‘usu bubuk 1,438 0,3738 1,021 - - 1,3948
rim L,85% 0, 4202 0,129 - - 0,5552
ula pasir 1,%5%0 - - 1,%%0 - 1,%500
uning teiur : ; . .
saar ~ 0,000 - - - 0,30 0,3%000
ir yang di- 7 _
ambalikan 4,159 - B - -
otal (Kg): 10,000 , 0,8000 1,150 1,350 0,30 3,6000
% . 100,000 8,0 11,5 13,5 5,0 36,0
ang di- I R . o
ngini (%)° 100,000 3,0 11,5 13,5 3,0 36,0

O o R Y e e T PR e B e et R R -

i«  Adonan Komplek.~
roblema 3.
‘ebuah perusabaan es krim ingin membuat es krim 200 1lb, de -

gan kandungan LS= 14 %, BPYLS= 9 %, pemanis= 13 % dan pensta

1i1l= 0,5 . Bahan-bahan ‘yang teresedia

) Krim dengan kandungan 8= 40 %, BPTLd= 5,35 %.

') gusu segar dengan kandungan LS= 4 %, BPILS= 8,79 %,
») Condensed skim milk dengan kandungan psPTLS= 27 %.
\} gula pasir (100 ¢ sukrose).

») Penstabil, bahan padatnya 90 9.

,angkah 1: Mencoba memperjelas permaualahan dlatas, sehingga
lebinh mudah diterjemahkan. palam hal ini dibuat
daftar bahan-bahan yang tersedia dan konstituen
yang diinginkan dalam es krim.

jahan~bahan yang tersedla Konstituen yang diinginkan da-
: lant campuran
(rim: LS= 40%, BPILS= 5,%5%. 1S8= 0,14 x 200 lb = 28 1b
jusu segar: LS= 4%, BPILS= BPILS= 0,09 x 200 lb= 18 1b
. 8,179%. 1

jondensed skim milk: BPILS= Pomanis=0,1% x 200 lb= 26 1b
- 2%, penstabil=0,00% x 200 1lb= 1 1b

wla pasir (100 % sukrocse)

penstabil; Y0 5 bahan padat

-11-



gkah 3: Menterjemahkan dalam permasalahan matematika, de-
ngan membentuk model matematika,

isalkan; X= lb krim yang diperlukan.
y _
Z
rsamaan 1L.S:
0,4 X + 0,04 Y =28 ...uveene. (I)
rsamaan BPPLS: '
0,0535 X 4 0,0879 Y 4 0,27 2 = 18 vuvvvnnaen (II)
:rsamaan Total Campuran: -

H)

1b gusu segar yang diperlukan.
Lb condensed skim milk yang diperlukan.

B

X+ Y + % + Gula pasir 4 Penstabil tersedia = 200,
X+ Y+ 2+ 26 4 1,1 = 200 ; dalam bentulk yang lebih se
derhané;
X+ Y+ 2= 172,9 conevnnnnn (III)
anjutnya untuk menyelesailtan keliga persamaan linear dia-~
, dapal menggunakan metoda eliminasi dari gauss:

1) dikelikan 0,27: 0,27 X + 0,27 Y 4 0,27 2 = 46,683
) eeeerirereaeneer 0,05%5 X 40,0879 Y 4 0,27 7 = 18,000 _
apat persamaan (IV):0,2165 X + 0,1821 y = 28,683
anjuinya;
dikalikan 4,5525: 1,821 ¥ 4+ 0,1821 y = 127,470
) I R R A IR N T 0|2165 X'i— 0.1821Y - 28’b83-
1,6045 X = 98,787
X = 61,5687
wdian nilai X masuk ke persamaan (I):
0,4 (61,5687) + 0,04 Y = 28
0,04 Y = 28 « 24,62748
Y = 8433130

-erushya nilai X dan Y yang didapat, bisa masuk ke dalam per
man (I11); _ .
61,5687 4 84,3130 4 7

/

172,9 | \
27,0148

!



kah 3: Menterjemahkan kembali atau mencek perhitungan,
apakah sudah sesual dengan keinginan atau belun,

noyang

Berat BPPLS  Pemanis Pensta- Total
nakan bil bahan .
padat
Ut g A lbhm—__——_aunnq_u__w__u_;_“
1 61,9687 24,6275 3,294 - - 27,921%
L BeEar 84,3130 3:372% 1,599 - - 10,7675
.enged- S INICETE ' oan - - oage
R 27,0183 - 7,295 7,29%0
. pasir = 26,0000 - - 26,0 26,0000
tabil 1, 1000 - - - 1,0 1,0000
1 (1b): 200,0000 28,0000 17,980 26,0 1,0 12,9840
% . 100,0000 14,0000 8,990 13,0 0,% 36,4920
cdi- N . - -
ni (%) 100¢,0000 14,0000 9,000 15,0 0,5 36,5000

il el e e e e g ap——
R I T NS N IR S L N N T T I T e N N A ST mSm s
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PROSEDUR PEMBUATAN ES KRIM

Mencampur Adonan.--

Langleh pertama dalam pembuatan es krim adalah men-~
campur bahan-bahan cair dan memanaskannya sampai suhu
43,34 © ¢c. Kemudian gule dan bshan kefing vyang lainnya di
tambahkan pada campuran yang sudah agakﬂpaﬁas, sehingga
mempermudah pelarutan., Bahan-bahan seperti buah segar dan
kacang ditambahkan pada saat pembekuan (" freezing").

Pasteurisasi,--~

Suhu pasteurisasi yang dikerjakan pads adonan es krim

adalah sebesar 71,11 O ¢ selama 30 menit untuk'sistem LTLT

("low temperature long time"), sedangkan pads sistem HTST

("high temperature short time") adalah sebesar 82,622 °¢c
selama 25 detik,
Homogenigasi , -~

Homogenisasi dilakukan pada 2 tingkatan, yaitu perta-
. ma dahgan tekanan 2500 psi dan selanjutnys dengan tekanan
500 -~ 600 psl., Homogenisasi memecah globula~globula lemak
dan pengelompokan lemsk ., Bersamaan dengan pengaruh peng-
.emulsi akan menéegah terjadinya pembentukan massa mentega
selama pembekuan. Homogenisasi juga memperbaiki massa dan
tekstur es krim, Setelah homogeniqasi suhu diturunkan

Secarg pelan-pelan hingga adonan bersuhu 4, 44°C
FPenuaan Adonan,--

Penusan edonan (“"aging the mix") adalah menyimpan
adonan es krim pada suhu rendah selama paling sedikit 3 -
4 jam, Suhu penyaan adalah sebesar 4 - 50 C.,Pada saat ini
lemak yang mencair karena pemanasan akan mengeras kembalil,
gelatin (penstabil) akan mengembang dan mengikat air., Pro-
tein jugs mengikat air, sehingga viskositas adonan bertam-

bah. Perubahan~perubahan ini akan mempercepat daya mangembgné



Pempekuan ,~-

Pembaesruan 1nil adalah tahap vang penting dalam pro-
ses pembuatan ss krim, Kualites, palatabilitas dan ha-
sil produksi sangat tergantung pada tahap ini, Adonen
es krim ditembah warna dan bahan flavor dibekukan sam-
bil diaduk-aduk untuk menangkap udara. Pembekuan diatur
sedemikian rupa, sehingga terbentuk kristal es dan uda-
ra yeng kecil yang, berakibat tekstur halus pada es krim
Pada saat as krim sudah membeku dengan konsistensi ter-
tentu, lslu dikemas dan dipindahkan secepatnya ke suhu
rendah yaitu proses pembekuan berlanjut tanpa proses pe-
ngedukan, Proses pembekuan harus berjalan cemt untuk men
cegah terbentuknya kristal es yang besar. Disampihg itu
kristal udara yang terbentuk harus kecil dan merata dig-
tribusinya.

Pengerasan ,—-

-

Pengerasan ("hardening” ) dikerjakan dalam "free-
zer") tanpa pengadukan hingga suhu mencapail = 17,78° ¢’
sampal - 26,11% C. Disini jugna diperlukan pemhekuan yang

cepat untuk menghindari terbentuknya kristal es yang be-~
sar,
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