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RINGKASAN 
 
Es krim yaitu sejenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara pembekuan tepung 
es krim atau dari campuran susu, lemak hewani maupun nabati, gula, dengan atau tanpa 
bahan  

makanan lain dan bahan makanan yang diizinkan oleh Departemen Perindustrian 
dan dikemas dalam plastik atau karton khusus. 
 Bahan–bahan yang diperlukan dalam pembuatan es krim sirsak antara lain: buah 
sirsak, susu krim, susu skim, gula, telur, agar/jelly dan tepung maizena. Alat-alat yang 
diperlukan dalam pembuatan es krim sirsak antara lain: kompor, beaker glass, pengaduk, 
panci, loyang, neraca, penyaring, thermometer, stop watch, pisau, blender, homogenizer, 
ice cream maker dan freezer. 
 Hasil percobaan yang telah dilakukan, menunjukan bahwa semakin tinggi putaran 
(rpm) homogenisasi maka hasil overrun semakin besar dan kecepatan pelelehan akan 
semakin tinggi sehingga es krim akan semakin lama meleleh.  

Es krim yang baik memiliki nilai overrun yang tinggi dan waktu pelelehannya lama 
sehingga es krim tidak cepat mencair. Data hasil percobaan terhadap nilai overrun dan 
kecepatan leleh, es krim sirsak dengan penggunaan variabel kecepatan homogenisasi 
8.000 rpm menunjukkan mutu es krim yang baik dibandingkan dengan variabel lainnya 
yaitu dengan nilai rata-rata overrun 32% dan waktu lelehnya 16,75 menit. Uji organoleptik 
es krim sirsak yang banyak disukai oleh panelis yaitu es krim sirsak dengan penggunaan 
variabel ke-2 pada kecepatan putar homogenisasi 7.000 rpm. Warna yang dihasilkan 
lebih menarik daripada dengan perbandingan yang lainnya yaitu putih kecoklatan cerah, 
aroma dan rasanya terasa buah sirsak segar, serta teksturnya yang lembut.  
 
Kata kunci: es krim, sirsak, homogenisasi, overrun, kecepatan leleh. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Susu adalah cairan bergizi berwarna putih yang dihasilkan oleh 

kelenjar susu mamalia betina. Keunggulan susu adalah mengandung 

banyak gizi yang diperlukan oleh tubuh seperti protein, lemak, vitamin, 

kalsium dan lain-lain. Kelemahan dari susu yaitu masa simpan yang 

kurang lama, sehingga mudah mengalami kerusakan. Solusi yang tepat 

untuk memperpanjang masa simpan adalah mengolah susu  menjadi es 

krim, susu kental manis, yoghurt, mentega, susu bubuk dan lain-lain. 

Es krim adalah makanan beku dibuat dari produk susu seperti krim 

(atau sejenisnya), digabungkan dengan perasa dan pemanis. Campuran 

ini didinginkan dengan mengaduk sambil menurunkan suhunya untuk 

mencegah pembentukan kristal es besar. Es krim dibuat dari bahan-bahan 

utama yang terdiri dari susu krim,  

susu skim, gula (sukrosa), telur (emulsifier), agar (stabilizer), dan buah 

sirsak. 

Modifikasi es krim diperlukan untuk meningkatkan cita rasa dan juga 

kesukaan oleh konsumen, oleh karena itu dilakukan penelitian tentang kondisi 

operasi optimum dan penembahan bahan adonan es krim dengan penambah 

rasa buah sirsak. Kelebihan es krim buah sirsak yaitu dapat membantu 

meredakan sakit kepala seperti migrain, gejala anemia, membantu penyerapan 
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kalsium kedalam tulang sehingga kebutuhan tulang akan nutrisi bisa terpenuhi 

dan aroma segar yang dimiliki buah sirsak, terkandung juga thiamin, dimana zat 

ini bermanfaat dalam meningkatkan energi dalam tubuh. 

Berdasarkan hal tersebut diatas, maka dilakukan penelitian es krim 

buah sirsak. Tujuan penelitian untuk mengetahui kondisi operasi optimum 

pada pembuatan es krim meliputi karakteristik Overuun, kecepatan 

pelelehan, nilai pH, warna, rasa, tekstur, aroma, dan kadar lemak didalam 

es krim. Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat sebagai alternatif 

diversifikasi produk sekaligus merupakan es krim fungsional yang 

bermanfaat bagi kesehatan, sebagai usaha untuk meningkatkan kesukaan 

konsumen terhadap es krim dan sebagai peluang usaha bagi mahasiswa 

ataupun umum. 

 
1.2 Perumusan Masalah 

Es krim merupakan produk olahan susu yang telah berkembang saat 

ini yang disukai oleh berbagai kalangan masyarakat baik anak-anak 

maupun orang dewasa. Es krim akan memiliki nilai lebih apabila di 

kembangkan sebagai pangan fungsional. Penelitian ini menggunakan 

tambahan buah sirsak sebagai bahan penambah aroma, perasa dan 

bermanfaat bagi kesehatan. Penelitian ini merupakan tahap awal guna 

mengenalkan alternatif usaha us krim kepada mahasiswa atau 

masyarakat umum. 

 
 
 


