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INTISARI 

Teknologi pengolahan pangan modern telah menghasilkan kreasi baru olahan 
brokoli, salah satunya adalah es krim brokoli. Brokoli adalah sayuran yang digemari 
masyarakat karena dikenal mempunyai kandungan gizi tinggi. Brokoli berfungsi sebagai 
senyawa antikanker, antikolinesterase dan antioksidan.  

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 citarasa (flavor). 

Hard Ice Cream Machine adalah mesin yang bisa anda gunakan untuk membuat 
es krim hard. Prinsip kerjanya yaitu memaksa mix es krim melewati suatu celah yang 
sangat kecil ukurannya dengan menggunakan tekanan yang sangat besar sehingga 
setelah melewati celah diperoleh ukuran butiran mix yang kecil dan seragam. 

Dari percobaan dapat diketahui hasil penggunaan variabel waktu homogenisasi 
yang terbaik dan paling optimum terhadap overrun yaitu pada waktu homogenisasi 45 
(menit) sebesar 21,80 %, Kecepatan pelelehan yang terbaik dan paling optimum pada 
pengunaan waktu homogenisasi 45 (menit) sebesar 17,40 menit, total padatan sebesar 
yang terbaik dan paling optimum pada pengunaan waktu homogenisasi 45 (menit) 
sebesar 30,48 %, Hasil Uji Organoleptik dari 10 panelis pada tiap variabel, panelis sangat 
menyukai es krim brokoli yaitu warna hijau muda yang didapatkan dari pewarna alami 
ekstrak brokoli yaitu pada waktu homogenisasi 40 dan 45 (menit), untuk aroma es krim 
brokoli rata-rata panelis menyukai es krim brokoli tersebut yaitu dengan waktu 
homogenisasi 40 dan 45 menit, untuk rasa es krim brokoli rata-rata panelis menyukai 
rasa es krim brokoli tersebut yaitu dengan waktu homogenisasi 45 menit, untuk tekstur es 
krim brokoli rata-rata panelis menyukai es krim brokoli tersebut yaitu dengan waktu 
homogenisasi 30 dan 45 menit.  
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