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RINGKASAN

Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara pada campuran
bahan es krim atau Ice Cream Mix (ICM) sehingga diperoleh pengembangan volume
yang membuat es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat, dan mempunyai tekstur
yang lembut.

Bahan — bahan utama yang diperlukan dalam pembuatan es krim antara lain:
lemak, bahan kering tanpa lemak (BKTL), bahan pemanis, bahan penstabil, dan bahan
pengemulsi.

Homogenizer adalah suatu alat yang dirancang terdiri dari box display,
pengaduk, stabilizer, statif, dan clamp. Alat homogenizer ini mampu mencampur dengan
kecepatan tinggi sampai 27.000 rpm yang dapat memisahkan antara air dengan minyak.

Dari uji alat homogenizer untuk membuat es krim ubi jalar didapatkan hasil
bahwa es krim ubi jalar yang dibuat dengan pencampuran berbagai bahan seperti susu
bubuk full krim, ubi jalar yang telah dihaluskan, whipped cream, gula, agar — agar, garam
dan air, dengan menggunakan kecepatan yang berbeda — beda saat pencampuran akan
mempengaruhi kecepatan pelelehannya. Semakin cepat putarannya maka waktu
pelelehannya semakin cepat pula, begitu juga sebaliknya semakin lama putarannya
maka waktu pelelehannya semakin lama juga.

Es krim yang baik memiliki nilai overrunnya yang rendah dan waktu pelelehannya
lama sehingga es krim tidak cepat mencair. Dari hasil pengamatan terhadap nilai overrun
dan kecepatan meleleh es krim ubi jalar dengan percobaan perbandingan antara susu
bubuk full krim dan ubi jalar 15% : 5% menunjukkan mutu es krim yang baik daripada
dengan perbandingan 10% : 10% dan 5% : 15% yaitu dengan nilai overrun 41,99% dan
waktu pelelehannya 34,26 menit untuk kecepatan 9.000 rpm, nilai overrun 40,97% dan
waktu pelelehannya 36,33 menit untuk kecepatan 10.000 rpm sedangkan nilai overrun
38,38% dan waktu pelelehannya 40,96 menit untuk kecepatan 11.000 rpm.

Pada uji organoleptik es krim ubi jalar yang banyak disukai oleh panelis yaitu es
krim ubi jalar dengan perbandingan 15% : 5%. Warna yang dihasilkan lebih menarik
daripada dengan perbandingan yang lainnya yaitu ungu tua, aroma dan rasanya terasa
ubi jalarnya.



KATA PENGANTAR

Alhamdulillah, segala puji dan syukur penyusun panjatkan kepada Allah
SWT atas segala rahmat dan karunia—Nya sehingga penyusun dapat
menyelesaikan Laporan Tugas Akhir ini, yang merupakan salah satu syarat untuk
menyelesaikan studi di Program Studi Diploma 1ll Teknik Kimia Universitas
Diponegoro Semarang.

Pada kesempatan kali ini, perkenankanlah penyusun mengucapkan
terimaksih kepada :

1. Ir. H. Zainal Abidin, MS, selaku Ketua Program Diploma Fakultas Teknik
Universitas Diponegoro.

2. Ir. Edy Supriyo, MT selaku Ketua Program Studi Diploma 11l Teknik Kimia
Program Diploma Fakultas Teknik Universitas Diponegoro dan selaku
dosen pembimbing, terima kasih atas segala bimbingannya selama ini
hingga terselesaikannya Laporan Tugas Akhir ini.

3. Dra. FS. Nugraheni, M.Kes, selaku Sekretaris Program Studi Diploma IlI
Teknik Kimia Program Diploma Fakultas Teknik Universitas Diponegoro.

4. Ir. H. Zainal Abidin, MS , selaku Dosen Wali kelas A Angkatan 2009,
yang telah banyak memberikan dorongan semangat dan doa kepada
kami.

5. Seluruh Dosen Program Studi Diploma Il Teknik Kimia Program Diploma
Fakultas Teknik Universitas Diponegoro.

6. Ayah, Ibu, kakak, adik, dan mas Andika serta seluruh keluarga tercinta
atas segala doa dan dorongan motivasi selama ini agar tak kenal putus

asa sehingga dapat menyelesaikan laporan ini tepat waktu.



7. Teman - teman mahasiswa Program Studi Diploma Il Teknik Kimia
Program Diploma Fakultas Teknik Universitas Diponegoro, terutama
angkatan 2009 kelas A (Ganaspati).

8. Semua pihak yang telah membantu hingga terselesaikannya laporan ini.
Penyusun menyadari adanya keterbatasan dalam penyusunan laporan

ini. Besar harapan penyusun akan adanya saran dan kritikk yang sifatnya

membangun guna kesempurnaan laporan ini.

Semarang, Agustus 2012

Penyusun



HALAMAN JUuDUL ......

DAFTAR ISI

HALAMAN PENGESAHAN ....outiiiii

RINGKASAN ..............

KATA PENGANTAR ...

DAFTARISI .....ooviiinns

DAFTAR TABEL..........

DAFTAR GAMBAR.......

DAFTAR GRAFIK........

DAFTAR LAMPIRAN ..

BABI. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang .........ccovieeiieiiiiiiiecc e,

1.2. Perumusan Masalah .......oooovoii i

BAB Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. UbiJalar (Ipomea batatas) ..........ccccccvvvviiiiiiiiiiiiiiinnnnne.

2.2 ES KM et s

2.3 Faktor yang Mempengaruhi produk es krim ...................

2.4 HOMOQENISASI ..cceeiiieiiieiiieiieeeeeeeeeeeeeee e

2.5 OVEITUN oot

2.6 Kecepatan Meleleh ..........cccciiiiii

BAB Ill. TUJUAN DAN MANFAAT

3.1. Tujuan

3.2, MaANTAAL e

BAB IV. PERANCANGAN ALAT

4.1. Spesifikasi Perancangan Alat ............cccccccvvviiiiiiiiinnnnnnn.

10

10

12

12

13



4.2 Gambar dan Dimensi Alat ..........cooovvviviiiiiiiiiiiiiiiiiiieieee
4.3 Cara Kerja Alat Hasil Perancangan ............ccccccccceeeeeenne..
BABV. METODOLOGI
5.1. Pengujian Kinerja Alat .........cccooveieiiiiiiiien
5.2.1. Perlakuan Pendahuluan ............................
5.2.2. CaraKerja ...cooieeeeiiiiiiiiiie e
5.2, Bahanyang digunakan ..........ccccccceiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie
5.3.  Variable Percobaan ..........ccccccoiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieee
5.3.1. Variable Tetap .........cccvvviiiiniiiien i
5.4.2. Variable Berubah .........ccccccccvviiiiiiiiiiiiiiinnnn.
BAB VI. HASIL DAN PEMBAHASAN
6.1. Hasil Pengamatan ............ccccccviiiiiiiiiiiiiieeeee
6.1.1 Hasil Uji OrganoleptiK..........ccccvvviieniieeniiiiiiiinnnnn.
6.1.2 Grafik Hubungan antara kecepatan meleleh
dengan OVEITUN ......coooeeiieieeeeeeeeeeee e
6.2 Pembahasan .........c.ccccuiiiiiiiiiiii
6.2.1 Hasil Pencampuran..........cccccciiiiiiiiiiiiiiiiiinninnn,
6.2.2 Hasil Uji Organoleptik .......cccccoeeeeiieiiiiiiiiiiienee,
6.2.3 Analisa Overrun dan Keccepatan Meleleh ..........
BAB VII KESIMPULAN DAN SARAN
7.1, KesSimpulan.........ccccoeoeiiiiiiiiiiice e
T.2. SAIAN ...
DAFTAR PUST AKA et

LAMPIRAN

14

14

15

15

15

16

16

16

17

18

20

23

26

26

27

30

31

32

34



Tabel 1.

Tabel 2.

Tabel 3.

Tabel 4.

Tabel 5.

Tabel 6.

Tabel 7.

Tabel 8.

Tabel 9.

DAFTAR TABEL

Komposisi Kimiawi Ubi Jalar ...........cccceviiiiiiieiiccii e,
Komposisi Umum ES Krim ..o
Syarat Mutu ES Krim.......ooouiiiii e
Hasil Pengamatan dengan perbandingan susu bubuk full krim
dan ubi jalar 15% @ 5% .....oiiiiieee
Hasil Pengamatan dengan perbandingan susu bubuk full krim
dan ubi jalar 109 : 10%0.....c..cccoeiiiiiiiiiee e
Hasil Pengamatan dengan perbandingan susu bubuk full krim
dan ubi jalar 5% @ 15%0.....cccciviiiiiiiiiiiiiiiiieieeee
Hasil Pengamatan dengan perbandingan susu bubuk full krim
dan ubi jalar 15% 5% ...ccoovviiiiiiiiiiiiiiiee
Hasil Pengamatan dengan perbandingan susu bubuk full krim
dan ubi jalar 15% @ 5%0......ccooiiiiiiiiiiiiiiiieiiiiieeee
Hasil Pengamatan dengan perbandingan susu bubuk full krim

dan ubijalar 15% : 5% ...ouueiiiieiiieeee e



Gambar 1.

Gambar 2.

Gambar 3.

Gambar 4.

DAFTAR GAMBAR

UDi JalAE . 4
Alat HOMOQENIZET ......cceiieeiiiiee e 14
Sebelum menjadi Es krim Ubi jalar............cccccoooeeeeniiiiiinnnnnn. 37

Sesudah menjadi Es krim Ubijalar...........ccccccoooiiiiniiinn. 37



Grafik 1.

Grafik 2.

Grafik 3.

DAFTAR GRAFIK
Hubungan antara Kecepatan Meleleh vs Overrun
(perbandingan susu full krim dan ubi jalar 15% : 5%)
Hubungan antara Kecepatan Meleleh vs Overrun
(perbandingan susu full krim dan ubi jalar 10% : 10%) ........ 24
Hubungan antara Kecepatan Meleleh vs Overrun

(perbandingan susu full krim dan ubi jalar 5% : 15%) .......... 25



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Perhitungan Overrun



BAB |
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Ubi jalar (Ipomea batatas) merupakan salah satu komoditas tanaman
pangan yang dapat tumbuh dan berkembang di seluruh Indonesia. Ubi jalar
merupakan sumber karbohidrat non beras tertinggi keempat stelah padi, jagung,
dan ubi kayu serta mampu meningkatkan ketersediaan pangan dan diversifikasi
pangan di dalam masyarakat. Sebagai sumber pangan, tanaman ini
mengandung karbohidrat, B-karoten, vitamin C, niacin, riboflavin, thiamin, dan
mineral. Oleh karena itu, komoditas ini memiliki peran penting, baik dalam
penyediaan bahan pangan, bahan baku industri maupun sebagai bahan
pengsubtitusi.

Sebagai negara penghasil ubi jalar terbesar kedua di dunia setelah RRC,
Indonesia memiliki potensi besar dalam pengembangan industri pengolahan
berbasis ubi jalar. Dalam upaya peningkatan nilai tambah komoditas pertanian
dan juga memperpanjang umur simpan produk, pengolahan ubi jalar menjadi
tepung dapat dijadikan salah satu alternatif pilihan utama. Hal ini didasari
pertimbangan bahwa dibandingkan dengan produk setengah jadi lainnya, produk
dalam bentuk tepung lebih tahan disimpan, mudah dicampur, dapat diperkaya
dengan zat gizi (fortifikasi), dan lebih praktis sehingga mudah digunakan untuk
proses pengolahan lanjutan (Husodo,2006).

Varietas ubi jalar di Sulawesi Selatan khususnya Makasar, ubi jalar
dikenal dengan empat varietas yang berbeda warna daging umbinya, yaitu ubi
jalar putih, ubi jlar krem, ubi jalar kuning muda, dan ubi jalar ungu tua. Berat

kering umbi adalah 16% - 40% berat basah. Potensi besar ubi jalar terutama



terletak pada kandungan karbohidrat, dimana sebanyak 75% - 90% berat kering
umbi merupakan gabungan dari pati, gula, dan serat seperti selulosa,
hemiselulosa, dan pectin (Hartoyo,T, 2004).

Es krim adalah produk pangan beku yang dibuat melalui kombinasi
proses pembekuan dan agitasi pada bahan — bahan yang terdiri dari susu dan
produk susu, pemanis, penstabil,pengemulsi, serta penambah citrarasa(flavor).
Es krim biasa dikonsumsi sebagai makanan selingan (desert) dan dikelompokkan
dalam makanan camilan (snack). Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk
rongga udara pada campuran bahan es krim atau Ice Cream Mix (ICM) sehingga
diperoleh pengembangan volume yang membuat es krim menjadi lebih ringan,

tidak terlalu padat, dan mempunyai tekstur yang lembut (Padaga, M, dkk, 2005).

1.2 Perumusan Masalah

Es krim yang cepat meleleh tidak disukai oleh konsumen, kecepatan
meleleh es krim dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan yakni susu bubuk
full krim, oleh karena itu diperlukan bahan pengsubtitusi yang dapat
meningkatkan viskositas terhadap es krim. Dalam penelitian ini akan digunakan
ubi jalar sebagai bahan pengsubtitusi susu bubuk full krim dengan berbagai

perlakuan.
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