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INKORPORASI BUAH LOKAL JAWA TENGAH DALAM ES KRIM PROBIOTIK GUNA
PENINGKATAN KUALITAS FUNGSIONAL PRODUK DAN KONSUMSI SUSU JAWA TENGAH

Jawa tengah mempunyai beberapa sentra produksi susu yang setiap tahunnya dapat
mencapai 70.000 liter susu segar. Produksi ini hampir sepersepuluh produksi susu Nasional
(Dinas- Perindustrian, 2009). Selain produksinya yang masih tertinggal dengan Jawa Barat
dan Jawa Timur, adanya beberapa kasus penolakan susu oleh Industri Pengolahan Susu juga
merupakan permasalahan persusuan di Jawa Tengah. (Pikiran- Rakyat, 2006; Suara Merdeka,

2008; Suara Merdeka , 2009; Tempo 2010).

Sebenamya berbagai upaya telah dilakukan banyak pihak untuk mencermati kasus
penolakan ini, diantaranya adalah melalui pengolahan menjadi produk olahan susu tradisional
seperi dodol susu, karamel susu dan kerupuk susu). Selain hanya lsedikit memanfaatkan susu
segar sebagai bahan baku, produk olahan tradisional tersebut juga hanya diminati oleh
kalangan tertentu, sehingga efek percepatan ekonominya kurang dapat dih.arapkah. Untuk itu
diperlukan sebuah produk yang terjangkau dan diminati oleh masyarakat luas, misalnya es
krim probiotik. Usaha yang terintegrasi dan terarah dengan kebijakan pemerintah juga
diperlukan sehingga inkorporasi produk olahan es krim dengan buah unggulan Jawa Tengah

secara otomatis akan terintegrasi dengan kebijakan Dinas Pertanian secara luas..

Jawa Tengah kaya akan khasanah buah lokal unggulan yang beragam dan eksotik.
Flavor dan aroma beberapa buah lokal tersebut dapat dikembangkan dalam produk es krim
probiotik. Buah-buahan tersebut diantaranya adalah pisang, nangka dan mangga. Selain
alasan flavor, buah-buahan tersebut juga mengandung pati dan fruktosa yang sangat
mendukung untuk peningkatan kualitas fungsional es krim probiotik. Pati merupakan
karbohidrat alami yang dapat membentuk gel jika dipanaskan sehingga dapat meningkatkan
waktu leleh es krim, parameter kualitas fisik yang dominan dalam es krim dan sesuai untuk
jenis es krim stick. Sedangkan fruktosa merupakan gula sederhana yang baik sebagai sumber
energi untuk pertumbuhan probiotik maupun Bakteri Asam Laktat (BAL) pada umumnya.
Inkorporasi buah lokal jawa tengah dalam es krim probiotik diduga dapat meningkatkan
kualitas fungsional es krim (waktu leleh dan kandungan probiotik) serta penerimaan

konsumen.
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E. TINJAUAN PUSTAKA

Es Krim

Arbuckle (1986) menyatakan bahwa es krim merupakan suatu produk olahan susu
yang dibekukan dengan semua bahan dicampur, dipasteurisasi, kemudian dilakukan
homogenisasi, penuaan, pembekuan dan pengerasan atau hardening. Komposisi rata-rata cs
krim mengandung lemak 8-20%, bahan padat tanpa lemak 8 -15%, pemanis 13-20% dan
penstabil 0 — 0,7%. Menurut Astawan dan Astawan (1988) es krim merupakan makanan beku
yang terbuat dari campuran produk susu dengan persentase lemak susu yang tertentu
ukurannya dan dicampur dengan telur, ditambah dengan bahan penegas citarasa dan pewarna

sehingga lebih menarik.




Bakteri Asam Laktat (BAL)

BAL adalah istilah umum untuk bakteri yang memtermentasikan laktosa dan
menghasilkan asam laktat sebagai produk utamanya. Bakteri ini sudah lama dikonsumsi dan
diketahui membawa efek menguntungkan bagi tubuh manusia (Widodo, 2003). Menurut
Rahman ef al. (1992) bakteri ini merupakan kelompok bakteri gram positif, berbentuk batang
atau bulat, katalase negatif, tidak membentuk spora, pada umumnya tidak motil tetapi ada
beberapa yang motil, mikroaerofilik sampai anaerob, tidak mereduksi nitrat menjadi nitrit,
suhu optimum pertumbuhan antara 20-40°C. Sifat-sifat khusus BAL adalah mampu tumbuh
pada kadar guia, alkohol dan kadar garam tinggi, tumbuh pada pH 3,8-8,0 serta mampu
memfermentasikan berbagai monosakarida dan disakarida (Apandi, 1993).

Penelitian penggunaan starter berupa campuran Bifidobacterium dan L. casel dalam
adonan es krim probiotik telah dilaksanakan. Untuk dapat mencapai pH es krim 5.5
diperlukan waktu inkubasi 5-6 jam pada suhu inkubasi yang sama (42°C). Hal ini lebih lama
dibandingkan menggunakan starter L. bulgaricus dan S thermophillus. (Mulyani ef al.,
2006).

Bifidobacterium merupakan salah satu genus BAL yang mempuyai kaitan sangat erat
dengan kesehatan sistem pencernaan. (Widodo, 2003). Bifidobacterium bersifat gram positif,
tidak meambentuk spora, non motil, katalase negatif dan aerobik. Bakteri ini memfenn-cntasi
laktosa untuk menghasilkan asam laktat dan asam asetat dengan rasio 2:3, tanpa
menghasilkan CO, kecuali pada proses degradasi glukonat (Charteris et al., 1997). Senyawa
pendukung pertumbuhan bifidobacterium ini disebut bifidus factor yang berupa glikoprotein
pada k-kasein dari kolostrum dan ASI. Selain itu Transgalaktosil oligosakarida (TOS) dan
Frukto Oligosakarida (FOS) dikenal sebagai senyawa prebiotik yang dapat membantu
pertumbuhan bifidobakteria (Widodo, 2003).

L. casei termasuk golongan bakteri probiotik, yaitu bakteri hidup yang memberi efek
menguntungkan pada inang dengan meningkatkan keseimbangan saluran pencernaan (Hull e
al., 1992 ; Margawati, 1995 ; Widodo, 2003). Setelah ditelan, L. casei strain shirota mampu
bertahan dalam kondisi asam lambung maupun rendahnya tegangan permukaan cairan
empedu schingga mampu hidup sampai usus besar schingga meningkatkan aktivitas
bifidobacteria dan bakteri baik lainnya. L. casei dapat menghambat dan memburnuh bakteri
patogen dan bersifat anti tumor. L. case: tumbuh pada 15-41"C dan pll di atas 3,5 (optimum

6.8). Aktivitas diperlambat pada suhu di bawah 15'C (Widodo, 2003).




organik lain yang mudah menguap. Senyawa yang baunya menyengat adalah propanatiol dan
dietiltioner.

Menurut Rukmana (2001), buah durian yang telah masak selain dapat dikonsumsi
segar, juga dapat diolah lebih lanjut menjadi berbagai jenis makanan maupun pencampur
minuman, di samping itu buah durian meangandung gizi cukup tinggi dan komposisinya
lengkap seperti terlihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai Gizi dari 100g Daging Buah Durian (Rukmana, 2001)

Nilai Gizi Jumlah
Energi 134
Air 65¢g
Protein 2,58
Lemak 3g
Karbohidrat ; 28 ¢
Kalsium T4¢g
Fosfor 44 mg
Besi 1,3 mg
Vitamin A 175 SI
Vitamin Bl 0,1 mg
Vitamin C 53 mg

Bagian yang dapat dimakan 22%

Nangka (Artocarpus heterophillus)

Menumt Ashari (2006) nangka merupakan salah satu jenis buah-buahan tropis yang
berpotenst dan layak ntuk dibudidayakén. Dalam 100 g buah nangka terkandung 72-77,2 g
air, 1,3-2 g protein, 0,1-0,4 g lemak, 18,9-25,4 g pati, 0,8-1,11 g serat, 0,8-1,4 g abu, 22-37
mg kalsium, 18-38 mg fosfor, 0,4-1,1 mg besi , 2 mg sodium, 407 mg potassium, 175-540
.U vitamin A , 8 10 mg vitamin C dan energi sekitar 395-410 Kilojoule. Adapun menurut
Widyastuti (1995) Kandungan gizi buah nangka muda dan matang adalah seperti Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan gizi buah Nangka Muda dan Nangka Matang

Hf(andungan  Protein Lemak Karbohidrat VitA VitB VitC
Gizi (100g) ki (2) (2) (g) 1U U U
Masak 13 2 0,2 1 320 - - 1-10
Muda 25 23 0,1 35 - - -




Probiotik

Dclinisi probiotik menurut Gibson dan Roberfroid (1995) adalah komposisi makanan
yang tidak dapat dicerna yang menéuntungkan bagi inangnya dengan cara menyeleksi
pertumbuhan atau aktivitas satu atau jumlah yang terbatas dari bakteri di dalam kolon,
sehingga dapat memperbaiki kesehatan inangnya.

Berbagai spesies BAL telah digunakan dalam industri fermentasi susu, tidak semua
spesies tersebut dapat berperan sebagai probiotik, tetapi ada beberapa persyaratan yang harus
dipenuhi. Diantaranya adalah : (1) mempunyai viabilitas yang tinggi schingga tetap hidup,
tumbuh dan aktif dalam sistem pencernaan, (2) berasal dari genus bakteri yang aman
dikonsumsi, (3) tahan terhadap asam, garam empedu (“bile salts™) dan kondisi anaerob, (4)
mampu tumbuh dan aktif dalam sistem pencemaan, (5) mampu menghambat atau membunuh
bakteri patogen, (6) mampu mendegradasi laktosa dan mampu menurunkan kadar kholesterol
darah, (7) sccara spesifik mampu memfermentasikan prebiotik seperti galaktooligosakarida,
fruktooligasakarida dan resistant starch, (8) mempunyai karakter pemacu kesehatan tubuh
seperti menurunkan resiko kanker dan tumor, mencegah terjadinya diare dan memacu sistem
kekebalan tubuh serta (9) secara genetik stabil (Playne, 1999 ; ouwehand et al., 1999 ;
Gibson and Fuller, 1998 ; Havenaar and Veld, 1992 ; Fuller, 1989 dalam Widodo, 2003).

Menurut Salminen dan Wright (1998) beberapa anggota dari genus Lactobacillus
adalah yang paling sering digunakan scbagai organisme probiotik karena statusnya yang
dikenal secara umum aman dikonsumsi, sedangkan anggota dari genus Streprococcus dan
Enterococcus beberapa diantaranya pada batas tertentu menjadi patogen, oleh karena itu
harus ada batas yang jelas dalam mengkonsumsi beberapa strain dari bakteri probiotik.

Berdasarkan review dari beberapa penulis, probiotik mempunyai peranan positif
terhadap keschatan diantaranya adalah menurunkan kasus intoleransi laktosa, menurunkan
kadar serum kholesterol, mengurangi frekuensi terjadinya penyakit diare, menstimulasi
sistem imunitas tubuh, mengendalikan infeksi patogen, mampu berperan sebagi pengganti
antibiotik serta mampu menekan terjadinya tumor dan kanker sistem pencernaan dengan cara

memelihara keseimbangan sistem pencernaan (Scheimbach, 1998 dalam Widodo, 2003).

Buah Durian

Buah durian biasanya berbentuk bulat, bulat panjang atau variasi lain dari kedua
bentuk tersebut. Buah yang sudah matang bobotnya antara 0,5-9 kg, tetapi sebagian besar
berkisar antara 1,5-2,5 kg (Untung, 2000). Menurut Setiadi (1995), bau menyengat yang

keluar oleh buah durian disebabkan oleh belerang yang terikat pada asam butiral dan asam




Beberapa Parameter Kualitas Es Krim Fermentasi

Secara umum standar es krim di Indonesia menururt SNI-01-3713-95 dapat dilihat
pada Tabel 3 di bawah ini : '

Tabel 3.. Kriteria Es Krim menurut SNI-01-3713-95

Kriteria Persyaratan
Keadaan

* Penampakan Normal

= Bau Normal

= Rasa Normal
Lemak (%) Min 5.0
Gula sebagai sukrosa (%) Min 8.0
Protein (%) Min 2.7
Jumlah Padatan (%) Min 34.0
Cemaran logam

* Timbal (Pb) (mg/kg) Max 1.0

*  Tembaga (Cu) (ing/kg) Max 20.0

= Cemaran Arsen (As) (mg/kg) i Max 0.5
Cemaran Mikroba

*  Salmonella (koloni/g) Negatif

* Listeria sp (koloni/g) Negatif

Adapun beberapa parameter kualitas es krim fermentasi yang dapat diamati adalah

sebagai berikut :

Keasaman dan pH

Menurut Hadiwiyoto (1983) adanya sifat asam dari susu diakibatkan karena adanya
aktivitas bakteri-bakteri pembentuk asam, bakteri tersebut merubah laktosa menjadi asam
laktat. Tamime dan Deeth (1988) menjclaskan bahwa hasil titrasi keasaman pada setiap
penelitian berbeda-beda karena dipengaruhi oleh suhu inkubasi, lama inkubasi dan jumlah
starter yang diinokulasikan dalam susu.

Nilai pH merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba.
BAL dapat tumbuh dengan baik pada pH 3,0 — 6,0, sehingga makanan yang mempunyai pH
rendah cenderung lebih tahan selama penyimpanan dibandingkan makanan yang mempunyai

pH netral maupun mendekati netral. (Buckle et al., 1987).

Overrun

Menurut Arbukle (1986) Overrun es krim adalah pengembangan volume vyaitu
kenaikan volume es krim antara sebelum dan sesudah pembekuan. Overrun dinyatakan
dalam persentase. Hadiwiyoto (1983) menyatakan bahwa untuk mencapai overrun yang baik

maka kondisi pembekuan harus diperhatikan. Biasanya pembekuan dikerjakan sampai




KONTRIBUSI PENELITIAN
Hasil penelitian diharapkan dapat bermanfaat :

1. Sebagai alternatif diversifikasi produk berupa es krim fungsional yang bermanfaat bagi
kesehatan.

Sebagai usaha untuk meningkatkan kesukaan konsumen terhadap produk fermentasi

!\J

(perpaduan es krim dan susu fermentasi)

3. Mengurangi kekhawatiran masyarakat untuk mengkonsumsi es krim karena produk ini
adalah es krim sehat, kaya probiotik dan rendah lemak.

4. Jika Es krim Probiotik berperisa buah lokal dapat diterima konsumen secara luas dapat

meningkatkan konsumsi susu dan buah lokal JATENG.

METODE PENELITIAN

Materi Penelitian
Bahan yang digunakan untuk penelitian meliputi : susu segar, Aquadest, kuning telur,
CMC (Carboxil Methyl Cellulose), gula pasir, pisang raja dan Starter bakteri Bifidobacterium

dan L. casei. Komposisi adonan es krim akan diformulasikan sesuai ketentuan.

Metode Penelitian

Penelitian terbagi menjadi dua tahap yaitu :
1. Tahap optimasi buah lokal dalam adonan es krim

Pada tahap ini akan dilakukan sinkronisasi kualitas fungsional dan fisik es krim probiotik
dengan buah lokal, sehingga didapatkan konsentrasi optimum untuk masing-masing buah.
Selain itu dilakukan optimasi mutu hedonik terhadap es krim probiotik dengan perisa

buah lokal.
2. Tahap Aplikasi pada orientasi produksi.

Evaluasi dalam produksi dalam volume lebih besar serta uji konsumen secara luas,
terutama ditekankan pada parameter uji penerimaan produk. Selain itu dikaji daya simpan

selama proses pemasaran untuk menentukan shelf life product.




mencapai suhu -10°C dan pembekuan harus cepat untuk mencegah terjadinya krista-kristal es

yang besar.

Waktu Leleh

Hubeis (1995) menyatakan bahwa pelelehan adalah waktu yang dibutuhkan oleh es
trim untuk meleleh dengan sempurna pada suhu kamar. Hal yang mempengaruhi daya leleh
sdalah jenis dan jumlah bahan penstabil. Penstabil yang mempunyai resistensi pelelehan
vang baik adalah agar-agar dan gum arab. Semakin tinggi konsentrasi penstabil yang
digunakan resistensi pelelehannya semakin bese{r, sehingga kecepatan pelelehannya semakin

lambat.

Total Bahan Padat

Menurut Van den Berg (1988) total bahan padat merupakan komponen air yang
terdapat dalam susu, hal ini dapat diperoleh dengan cara mengeringkan sejumlah susu dan
menimbang sisa pengeringannya. Menurut Hadiwiyoto (1983) bahwa komponen-komponen

bahan padat antara lain protein, lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin.

Sifat Organoleptik (daya terima Konsumen)

Sifat organoleptik adalah sifat-sifat yang dapat dinilai oleh indera sensoris yaitu
indera peraba, penglihatan, pembau, pengecap dan pendengaran. Sifat organoleptik dari
bahan makanan dapat berupa warna, aroma dan rasa (Kartika et al, 1988). Idris (1984)
menyatakan hahwa uji organoleptik ada dua macam yaitu uji pembedaan dan uji penerimaan.
Uji Penerimaan dibagi menjadi dua macam yaitu penilaian kesukaan dan mutu hedonik.
Menurut Soekarto (1985) Penilaian kesukaan adalah suatu bentuk suka atau tidak suka
terhadap suatu hahan. Mutu hedonik merupakan pernyataan kesan terhadap krileria suatu
bahan.

TUJUAN PENELITIAN
Penelitian ini bertujuan untuk :

I. Meningkatkan kualitas produk olahan susu segar sehingga meningkat manfaat

fungsionalnya untuk keschatan dan dietrima masyarakat secara luas.

2. Memanfaatkan produk pertanian JATENG yaitu buah unggulan lokal melalui akselerasi
dalam pengolahan es krim Probiotik berperisa buah lokal.




Berbagai buah
Adonan Es krim p— © lokal JATENG

_--'_d—-‘__ -
/Pencampuran bahan

@risasi (80°C 15”)

Pemblenderan (10°)

Pendinginan 45°C
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Inkubasi 43°C
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Uji : total bahan padat, W

pH dan viabilitas BAL

“ice cream maker” (20')
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Uji : overrun, daya leleh, total bahan padat,pH, BAL
dan kesukaan

Ilustarsi 2. Diagram alir Proses Pembuatan es krim Probiotik (Mulyani et.al.,2006)

Pembuatan Ekstrak Buah ;

Metode pembuatan ekstrak buah dilakukan sesuai metode yang dilakukan oleh Amal Bakr
Shori, 2012). Buah dihaluskan dun diencerkan dengan perbandingan 1 1, kemudian diukur
keasamannya dengan model pH dan titrasi guna mendapatkan buah dengan kualitas
kesamaman yang realtif sama.Kemudian diukur komposisi kimia yaitu karbohidrat (mono-di-

oligo-sakarida) untuk pengukuran komponen pengganggu dan pendukung dalam fermentasi.




Pengujian Variabel penelitian :

Varibel yang diamati meliputi viab.' - BAL, keasaman, pH, total bahan padat, daya

leh. overrun dan sifat organoleptik.Viali s BAL diamati dengan metode Standar Plate
Count media Man Rogosa Sharp ( Fardias. |+ 12). Keasaman dengan metode Man Acid Test
(Mulyani et.al,, 2006), daya leleh menurut ! 'uabeis (1995) dan organoleptik sesuai petunjuk

(Kartika et.al., 1988)
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HASIL DAN PEMBAHASAN
DURIAN

Overrun

Subset for alpha = 0.05

L-s’m N 1 2

poorsenitras 1% 5 11.2525

porsertras 3% 5 13.9544 13.9544

Peomsereras 5% 5 14.0595 14,0505

e % 5 15.2544

Bs 102 435

Weses for groups in homogeneous subsets are displayed.

Overrun

Overrun merupakan pengembangan volume es krim terhadap volume adonan mula-
~ula karena adanya udara yang terperangkap dalam es krim. Overrun merupakan salah satu
parameter yang sangat penting dalam pembuatan es krim karena dapat menentukan tingkat
keuntungan dari segi ekonomi. Semakin besar nilai overrun maka semakin tinggi pula tingkat
keuntungan yang diperoleh.

Hasil pengukuran overrun pada es krim probiotik yang ditambah dengan buah durian
menunjukkan bahwa perbeduun penambahan konsentrasi buah durian yang ditambahkan ke
dalam pembuatan es krim memberikan nilai overrun yang berbeda pula. Nilai rata-rata
overrun es krim yang diberi perlakuan perbedaan konsentrasi buah yang ditambahkan
berkisar antara 11-15%. Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada es krim probiotik yang
ditambahkan buah dengan konsentrasi 0% yaitu sebesar 15 %, sedangkan nilai rata-rata
terendah berada pada es krim dengan perlakuan kontrol yaitu sebesar 11 %. Overrun es krim
cenderung meningkat seiring dengan adanya perbedaan konsentiasi buah yang ditambahkan.
Hal ini disebabkan karena semakin banyak konsentrasi buah yang ditambahkan ke dalam
adonan es krim membuat kekentalan es krim semakin menurun schingga air bebas yang tidak
\erikat dalam adonan dapat menurunkan tegangan permukaan sehingga udara lebih mudah
menembus permukaan adonan dan menyebabkan es krim semakin mengembang. Hal ini
sesuai dengan pendapat Potter dan Hotchkiss (1995) yang menyatakan bahwa kekentalan

adonan es krim mempengaruhi besar kecilnya tegangan pcrmukaan dan mempengaruhi




pemgembangan es krim yang dihasilkan. Hal ini diperkv  ‘engan pendapat Hadiwiyoto
1983) menyatakan bahwa konsentrasi padatan yang di Hahkan akan mempengaruhi
swerrun produk akhir eskrim. '

Standar overrun yang baik untuk skala rumah = ga berkisar antara 25-50%
sedangkan untuk skala industri adalah 70-80% (Susilorin 1 Sawitri, 2006). Overrun es

4=m probiotik dengan penambahan buah durian konsentr  1%-5% belum sesuai dengan

wandar overrun skala rumah tangga maupun standar overru. uk skala industri.
Dayaleleh
Duncan
Subset for alpha =
0.05

o oesentzasi N 1
Jromsenteasi 5% 5 2.4640
harsentrasi 1% 5 2.5200
‘u:rlsal.rasi 0% o 2.7320
honsentrasi 3% 5 29180

290

Mea=ns for groups in homogeneous subsets are displayed.

Daya Lelch
Daya leleh merupakan waktu yang dibutuhkan krim untuk meleleh dengan
sempurna pada suhu ruang. Daya leleh merupakan salah ' parameter untuk mengetahui

Lualitas cs krim. Fs krim yang berkualitas baik adalah es k 1 yang resisten terhadap pelehan
(Marshall dan Arbuckle, 2000).

Hasil pengukuran daya leleh es krim menunjukk  hahwa es krim probiotik yang
diberi perbedaan penambahan konsentras buah durian n . liki kisaran nilai rataan waktu
leleh selama 2 sampai 3 menit. Nilai rata-rata tertinggi te. - at pada perlakuan penambahan
konsentrasi buah sebanyak 0% atau tanpa perlakuan sc . ar 2 menit dan nilai rata-rata
terendah daya leleh terdapat pada es krim probiotik der . penambahan konsentrasi buah
durian sebanyak 5% vyaitu sebesar 3 menit. Kecepata: | .¢h es krim probiotik dengan
penambahan buah cenderung menurun seiring dengan me: . {atnya konsentrasi penambahan
buah ke dalam es krim. Semakin banyak konsentrasi b ' ~ang ditambahkan ke dalam es
krim maka kecepatan leleh akan mengalami penurunan it €8 krim menjadi lebih lambat

meleleh. .Kecepatan meleleh es krim erat hubungannya « = an kekentalan adonan es krim.




smesmbuat eskrim lebih lama mempertahankan bentuknya. Hal ini diperkuat

mempunyai sifat yang serupa dengan adonan sebelumnya.

Totalasam
Crmcan
Subiset for alpha = 0.05
ast N 1 2 3

jonsentrasi 0% 5 1.1480
[ronsentrasi 3% 5 1.4340
ronsentrasi 1% 5 1.5900 1.5900
t:m;asi 5% 5 1.7520

1.000 102 090
Mezns for groups in homogeneous subscls are displayed.

Total Asam Tertitrasi

Tingkat keasaman dapat diketahui dari Total Asam Tertitrasi (TAT:

laktat adalah salah satu metabolit primer yang dihasilkan dalam proses {
asam tertitrasi yang dihasilkan pada penelitian ini yaitu 1 — 2 %. Hal
standar asam laktat untuk yoghurt sesuai SN1 01-2981-1992 sebesar 0,5-2%
Urutan nilai asam tertitrasi tertinggi adalah pada penambal
konsentrasi 5%, 3%, 1% dan 0% (kontrol). Hal ini berarti konsentrasi buah
sangat mempengaruhi total asam tertitrasi yang berhubungan dengan pens
pada es krim. Semakin tinggi konsentrasi buah yang ditambahkan ke dalan.
maka semakin tinggi total asam tertitrasi yang dihasilkan. Hal ini disebabk

mikroba atau bakteri yang terdapat pada es krim semakin meningkat untuk -

#uis es knim probiotik dengan penambahan buah sebesar 0% memiliki keke
seminh vang menyebabkan es krim cepat melelch. Hal ini sesuai dengan pe -

“iamel (2004) yang menyatakan bahwa es krim dengan nilai koefisien keker
weam mempunyai daya tahan untuk meleleh yang lebih besar. Dari hasi’ -
Jiskukan, daya leleh terbaik terdapat pada eskrim durian dengan penami
suwan schesar 5 %. Konsentrasi tertinggi dalam penambahan padatan

Suckle er al. (1987) menyatakan bahwa bertambahnya padatan dalam e:
e<knm tahan terhadap pencairan. Mutu eskrim yang baik adalah apabila esk

dalam % asam laktat. Total asam tertitrasi adalah jumlah asam laktat yang

proses fermentasi yang merupakan hasil pemecahan laktosa oleh bakteri @
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‘ = sehingga semakin tinggi konsentrasi buah yang ditam!

omckle (1996) yang menyatakan bahwa penambahan kons:

\wme dan menjadikan eskrim menjadi lebih asam. Hal ini di
Jum Mc Mahon ( 1992), fermentasi akan menghasilkan asan
ks substrat yang tersedia juga tinggi dan menyebabkan h
“emmentasi juga dipengaruhi oleh bakteri yang digunakan d:

| wamgz mampu mengubah laktosa menjadi asam laktat.

Totalmikroba

Durcar:

Subset for alpha = 0.05
i N 1 2

L_'vﬁi 0% 5 0014340

ponsentrasi 1% a2 .0022000
Porsentrasi 3% 5 0026288
ponsentrasi 5% 5 0085358
E@ 458 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Total Mikroba

mikrobiologis pada produk es krim probiotik. Hasil anal
konsentrasi buah yang ditambahkan ke dalam susu yang
terhadap jumlah bakteri pada es krim probiotik yang

dihasilkan pada penelitian ini yaitu 1,4 X 10° cfu/ml. Fakta
Tannock (1999) yang menyatakan bahwa salah satu produ’

mikroba hidup sebesar 10°-10° cfu/ml.

- memgad: 2sam laktat. Keasaman cs krim dinyatakun sebagai &
\ Sementasi bakteri asam laktat dan bergantung pada bahan-b

Saliseri dapat memanfaatkan konsentrat buah untuk tumbul -

esmbuat keasaman es krim semakin tinggi. Hal ini sesual -
| I ! !
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Uji Hedonik

Eorsentrasi N Mean Rank
| korsentrasi 0% 25 35.28
konsentrasi 1% 258 55.84
worsentrasi 3% 25 63.30
| wansentrasi 5% 25 47.58
i Yol 100
kon=entras: 0% 25 27.04
konsentrasi 1% 28 56.84
konsentrasi 3% 25 67.20
konsentrasi 5% 28 5092
Totat i 100
konsentrasi 0% 25 35.42
konsentrasi 1% 25 56.70
| konsentrasi 3% 25 58.42
| konsentrasi 5% 25 48.46
| Total 100
' | (L= = konsentrasi 0% 25 36.96
; konsentrasi 1% 25 53,38
i' konsentrasi 3% 25 61.24
; konsentrasi 5% 25 50.42
Total 100

Aroma

Hasil analisis tingkat penerimaan aroma es krim probiotik dengan penambahan
berbagai konsentrasi buah durian menunjukkan bahwa es krim dengan penambahan buah
durian sebanyak 5% merupakan es krim dengan tingkat penerimaan aroma paling tinggi
dengan rerata 4 dan tingkat penerimaan aroma es krim terendah adalah es krim dengan
perlakuan kontrol (tanpa penambahan buah durian) dengan rerata 3. Fs krim dengan
penambahan buah durian sebanyak 5% memiliki aroma khas buah durian yang kuat sehingga
membuat panelis lebih tertarik karena panelis lebih menyukai es krim dengan aroma yang

spesifik. Dengan konsentrasi tertinggi yang ditambahkan pada eskrim akan menambah aroma




e W can menyengat sehingga memudahkan panelis mengenali rasa buah tersebut.
{ semisas bush vang tinggi juga mempengaruhi kesukaan tersendiri pada panelis dengan
Juwemesrsts indra pembau. Hal ini sesuai dengan pendapat Kartika er al. (1988) yang
stk Bahwa aroma dipengaruhi oleh rangsangan dari luar kemudian dtitangkap oleh
e pembaw untuk diteruskan ke otak untuk diterjemahkan. Dengan demikian, rangsangan
wush vame kuat dengan penambahan ekstrak durian yang lebih linggi membuat panclis lebih
st memvukai dan menterjemahkan aroma tersebut. Es krim kontrol memiliki aroma alami
ok swsu vang berasal dari bahan baku es krim. Es krim merupakan jenis makanan beku
e membuat aroma baru dikenali dalam bentuk uap sehingga membuat es krim dengan
serlshwan kontro! memiliki aroma es krim yang tidak terlalu kuat. Hal ini sesuai dengan
semdapat Avarez (2009) yang menyatakan bahwa zat yang terkandung di dalam es krim tidak

semenap dan mengakibatkan aroma dari es krim hanya sedikit yang dapat tercium.

Rasa dari suatu makanan merupakan gabungan dari berbagai macam rasa bahan-
saban vang digunakan dalam bahan tersebut (Kartika er al., 1988). Suatu produk pangan
fspat diterima oleh konsumen apabila memiliki rasa yang sesuai dengan keinginan
omeumen. Hasil analisis tingkat penerimaan panelis terhadap rasa menunjukkan bahwa
“aekat penerimaan tertinggi berada pada es krim dengan perlakuan penambahan buah durian
whanvak 5% dengan nilai rerata 4 dan tingkat penerimaan terendah adalah es knim kontrol
Sengan rerata 3 . Citarasa dalam pembuatan eskrim dapat dipengaruh oleh konsentrasi
“struk buah yang ditambahkan. Dalam hal ini, konsentrasi yang ditambahkan dapat
menambah citarasa yang dihasilkan yaitu perpaduan antara aroma dan rasa. Konsentrasi
furian yang ditambahkan akan menambah rasa yang khas dan aroma yang khas sehingga
menghasilkan citarasa durian yang melekat. Citarasa yang khas ini juga akan mempengaruhi
panelis untuk melakukan penilaian kesukaan. Hal ini sesuai dengan pendapat Soekarto (1985)
vang menyatakan bahwa citarasa dapat dihasilkan dari produk yang memiliki kompone.n-
komponen yang khas sehingga mempengaruhi penerimaan dari panelis. Es krim dengan
penambahan buah durian sebesar 5% mcemiliki rasa yang kuat dan dapat dengan mudah
dideteksi oleh konsumen schingga lebih disukai oleh panelis sedangkan es krim kontrol
hanya memiliki rasa khas es krim yang berasal dari lemak susu yang menjadikannya kurang
menonjol dibandingkan dengan es krim perlakuan lainnya. Hal ini sesuai dengan pendapat
Avarez (2009) yang menyatakan bahwa es krim normal (tanpa perlakuan apapun) memiliki

rasa lemak susu dan manis yang berbaur satu sama lain. Pemilihan jenis bahan tambahan




e skae mempengaruhi cita rasa es krim juga turut mempengaruhi penilaian rasa es krim
Jeh pmmelis karena panelis tentunya akan lebih menyukai es krim dengan rasa yang
swemangkan dan dapat menutupi rasa susu yang pada umumnya kurang disukai oieh

mesyarakat Indonesia.
Wi | waslS o)

i.easaman yang terdapat dalam es krim erat kaitannya dengan rasa yang timbul yang
yeswsal dari bahan tambahan yang digunakan. Dalam hal ini, keasaman timbul dani
wersmbuhan bakteri asam laktat yang ada di dalam es krim selama proses inkubasi. Hasil
wwslisis tingkat penerimaan panelis terhadap keasaman menunjukkan bahwa tingkat
semerimaan tertinggi berada pada es krim dengan perlakuan penambahan buah durian
whamvak 5% dengan nilai rerata 4 dan tingkat penerimaan terendah adalah es krim kontrol
lemesn rerata 3. Hal ini terjadi karena pada es krim dengan penambahan buah sebanyak 5%
swssaliki bahan padat tanpa lemak yang lebih tinggi dibandingkan dengan es krim dengan
serizkuan lainnya yang menyebabkan es krim tersebut memiliki rasa yang paling asam. Hal
¢ sesuai dengan pendapat Marshall dan Arbuckle (1996) yang menyatakan bahwa keasaman

s« krim bervariasi sesuai dengan kandungan padatan tanpa lemak (padatan susu tanpa lemak).

Kesukaan

Pengujian tingkat kesukaan panelis terhadap es krim memberikan gambaran secara
L eseluruhan mengenai penilaian panelis terhadap produk es krim. Hasil uji pembedaan atribut
“apat disimpulkan dengan pengujian hedonik. Analisis sensori yang dilakukan terhadap
teempat produk es krim menunjukkan nilai rata-rata uji hedonik berkisar antara 2 sampai 5.
“ilai rata-rata tertinggi terdapat pada es krim dengan penambahan konsentrasi buah durian
sehesar 5% (5), sedangkan nilai rata-rata terendah dimiliki oleh es krim dengan penambahan
konsentrasi buah durian sebesar 0% (2). Hal ini menunjukkan kecenderungan panelis
menyukai es krim dengan penambahan konsentrasi buah yang semakin tinggi. Panelis lebih
menyukai cs krim dengan penambahan konsentrasi buah durian sebesar 5% atau yang paling
tinggi karena es krim Lersebut memiliki atribut aroma, cita rasa dan kcasaman yang paling
«has dan spesifik, serta lebih dapat menggugah selera panelis untuk mengonsumsinya. Hal ini
sesuai dengan pendapat Winarmo (2002) yang menyatakan bahwa kesukaan konsumen

terhadap bahan pangan sangat terpengaruh oleh cita rasa, bau, dan rangsangan mulut.




Owerrun
iFT="
Subset for alpha =
0.05
N 1
s 5 5.9869
S 5 11.2567
™ 5 12.3535
1
Al
I 5 14.6388
|
I.ﬁm. 067
o

Oherrun merupakan pengembangan volume es krim terhadap volume adonan mula-
wls karena adanya udara yang terperangkap dalam es krim. Overrun merupakan salah satu
swrwmeter yang sangat penting dalam pembuatan es krim karena dapat menentukan tingkat
\esmrungan dari segi ekonomi. Semakin besar nilai overrun maka semakin tinggi pula tingkat
keumtungan yang diperoleh.

Hasil pengukuran overrun pada es krimn probiotik yang ditambah dengan buah
Lelengkeng menunjukkan bahwa perbedaan penambahan konsentrasi buah kelengkeng yang
“rambahkan ke dalam pembuatan es krim memberikan nilai overrun yang berbeda pula.
"'+ rata-rata overrun es krim yang diberi perlakuan perbedaan konsentrasi buah yang
i ssmbahkan berkisar antara 6 sampai 15 %. Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada es krim
sobiotik vang ditambahkan buah dengan konsenirasi 5% yaitu sebesar 15 %, sedangkan nilai
~wta-rata terendah berada pada es krim dengan perlakuan kontrol yaitu sebesar 6 %. Overrun
= krim cenderung meningkat seiring dengan adanya perbedaan konsentrasi buah yang
“+ambahkan. Hal ini disehabkan karena semakin banyak konsentrasi buah yang ditambahkan
i+ dalam adonan es krim membuat kekentalan es krim semakin menurun sehingga air bebas

ang tidak terikat dalam adonan dapat menurunkan tegangan permukaan sehingga udara lebih




sl menembus permukaan adonun dan menyembabkan cs krim semakin mengembang.
Wl mmi sesuai dengan pendapat Potter dan Hotchkiss (1995) yang menyatakan bahwa
jehentalan adonan es krim mempengaruhi besar kecilnya tegangan permukaan dan
mempengaruhi pengembangan €s krim yang dihasilkan. Hal ini diperkuat dengan pendapat
Wadisiyoto (1983) menyatakan bahwa konsentrasi padatan yang ditambahkan akan
mempengaruhi overrun produk akhir eskrim.

Standar overrun yang baik untuk skala rumah tangga berkisar antara 25-50%
sedanskan untuk skala industri adalah 70-80% (Susilorini dan Sawitri, 2006). Overrun €s
4= probiotik dengan penambahan buah kelengkeng konsentrasi 0%-5% belum sesuai

dlemgan standar overrun skala rumah tangga.

Dayaleleh
Thuncas
Subset for alpha =
0.05
N 1

Lnsem-asi 3% 5 1.7880
Pu:rls'e#m‘asi 0% 5 1.8600
joonsentrasi 5% 5 1.9960
feonsentrasi 1% 5 2.0380
513 ATH

Means for groups in homogeneous subsets ara dispiayed.

Daya Leleh

Daya leleh merupakan waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh dengan
sempurna pada suhu ruang. Daya leleh merupakan salah satu parameter untuk mengetahui
kualitas es krim. Es krim yang berkualitas baik adalah es krim yang resisten terhadap pelehan
(Marshall dan Arbuckle. 2000).

Hasil pengukuran daya leleh es krim menunjukkan bahwa es krim probiotik yang
diberi perbedaan penambahan konscntrasi buah kelengkeng memiliki kisaran niai rataan

waktu leleh selama 1,7 sampai 2 menit. Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan




s Wamsentrasi buah scbanyak 1% sebesar 2 menit dan nilai rata-rata terendah daya

| e _ . .

I \lps padz =s knm probiotik dengan penambahan konsentiasi bnah kelengkeng
I| I

L

i

|

Uit = Semakin banvak konsentrasi buah yang ditambahkan ke dalam es krim maka-

W satw sebesar 1,7 menit. Kecepatan leleh es krim probiotik dengan penambahan

ssllemume meningkat seiring dengan meningkatnya konsentrasi penambahan buah ke

et beleh akan mengalami peningkatan atau s krim menjadi cepat meleleh. Kecepatan
ettt e ke erat hubungannya dengan kekentalan adonan es krim. Pada es krim probiotik
e pemambahan  buah sebesar 3% memiliki kekentalan yang lebih tinggi yang
seseiiian s knm cepat meleleh. Hal ini sesuai dengan pendapat Muse dan Hartel (2004)
Jame memyatakan bahwa es krim dengan nilai koefisien kekentalan yang tinggi akan
gy daya tahan untuk meleleh yang lebih besar. Dari hasil percobaan yang dilakukan,
g Jelich terbaik terdapat pada esknim kelengkeng dengan penambahan konsentrasi buah
Wi | %% Mutu eskrim yang baik adalah apabila eskrim yang meleleh mempunyai sifat

e serupa dengan adonan sebelumnya.

Totalasam
I (e
:| Subset for alpha =
0.05
N 1
|
3 1.2880
& 1.3460
5 1.3600
5 1.3640
o 79

Weans for groups in homogeneous subsets are displayed.

Total Asam Tertitrasi

Tingkat keasaman dapat diketahui dari Total Asam Tertitrasi (TAT) yang dinyatakan

| dalam % asam laktat. Total asam tertitrasi adalah jumlah asam laktat yang terbentuk selama
proses fermentasi yang merupakan hasil pemecahan laktosa oleh bakteri asam laktat. Asam
laktat adalah salah satu metabolit primer yang dihasilkan dalam proses fermentasi. Jumlah
asam tertitrasi yang dihasilkan pada penelitian ini vaitu 1.3 — 1.4 %. Hal ini sesuai dengan

standar asam laklal untuk yoghurt sesuai SNI101-2981-1992 sebesar 0,5-2%.




Wonsentrasi buah yang ditambahkan sangat mempengaruhi total asam tertitrasi yang
wemubwmean dengan peningkatan keasaman pada es krim. Semakin tinggi konsentrasi buah
e Szmbahkan ke dalam es krim probiotik maka semakin tinggi total asam tertitrasi yang
heshan Hal ini disebabkan karena aktivitas mikroba atau bakteri yang terdapat pada es
L semakin meningkat untuk mengubah laktosa menjadi asam laktat. Keasaman es krim
gmwastakon sebagai asam laktat yang merupakan hasil fermentasi bakteri asam laktat dan
wersatung pada bahan-bahan penyusun dalam adonan es krim, sehingga semakin tinggi
| sessrasi buah vang ditambahkan ke dalam adonan es krim membuat keasaman es krim
sl tinggl. Hal ini sesuai dengan pendapat Marshall dan Arbuckle (1996) yang
sweswatakan bahwa penambahan konsentrasi tersebut membuat kondisi bakteri dapat
- eanfaatkan konsentrat buah untuk tumbuh dan mengubah laktosa menjadi asam. Sehingga
wermakin banyak substrat yang tersedia proses fermentasi akan berjalan lebih lama dan
swemsadikan eskrim menjadi lebih asam. Hal ini dipcikuat dengan pendapat Hekmat dan
L4 Mahon ( 1092). fermentasi akan menghasilkan asam laktat dalam jumlah yang besar jika
sirat vang tersedia juga tinggi dan menyebabkan hasil akhir total asam tinggi pula.
“ementasi juga dipengaruhi oleh bakteri yang digunakan dalam pembuatan eskrim probiotik

wame mampu mengubah laktosa menjadi asam laktat.

Totalmikroba

Thamear

Subset for alpha =

Q.05

Marsertras N 1
pansenirasi 3% b 0018020
porsantras: 1% 5 0018674
parsesirasi 0% 5 0026600
r.r sentrasi 5% 5 RESR e
S 401
Weaes for groups in homogeneous subsels are displayed.

Total Mikroba

Jumlah bakteri sangat penting pada susu fermentasi yang menjadi indikator kualitas
mikrobiologis pada produk es krim probiotik. Hasil analisis menunjukkan bahwa tingkat
konsentrasi buah yang ditambahkan ke dalam susu yang difermentasi berpengaruh nyata

terhadap jumlah bakteri pada es krim probiotik yang dihasilkan. Jumlah bakter1 yang




pasda penelitian ini yaitu 1,8 x 10°~36% 10°cfu/ml. Hal ini belum sesuai dengan
Tamock (1999) yang menyatakan bahwa salah satu produk pobiotik adalah
fium e sel mikroba hidup sebesar 10°-10° cfu/ml.

Ranks
Morsentrasi N Mean Rank
konsentrasi 0% 25 41.30
konsenirasi 1% 25 53.54
konsentasi 3% 25 52.36
konsentrasi 5% 25 54.80
oral 100
konsentrasi 0% 25 46.54
konsentrasi 1% 25 52.44
xonsentasi 3% 25 48.60}
konsentrasi 5% 25 54.42
Total 100
konsentrasi 0% 25 51.08
konsentrasi 1% 25 50.16
konsentasi 3% 25 52.38
konsentrasi 5% 25 48,38r
Total 100
konsentrasi 0% 25 46_88r
konsentrasi 1% 25 54.98
konsentasi 3% 25 46.82
konsentrasi 5% 25 53.32
Tatal 100

Aroma

Hasil analisis tingkat penerimaan aroma es krim probiotik dengan penambahan

berbagai konsentrasi buah kelengkeng menunjukkan bahwa es krim dengan penambahan




sualh Relenskeng sebanyak 5% merupakan es krim dengan tingkat penerimaan aroma paling
smuges desgan rerata 4 dan tingkat penerimaan aroma es krim terendah adalah cs krim dengan
serisien kontrol (tanpa penambahan buah kelengkeng) dengan rerata 2. Es krim dengan
swenmmibahan buah durian sebanyak 5% memiliki aroma khas buah durian yang kuat sehingga
swemist panelis lebih tertarik karena panelis lebth menyukai es krim dengan aroma yang
spesifik Dengan Lonsentrasi tertinggi yang ditambahkan pada eskrim akan menambah aroma
gumg khas dan menyengat sehingga memudahkan panelis mengenali rasa buah tersebut.
L smsentrasi buah yang tinggi juga mempengaruhi kesukaan tersendiri pada panelis dengan
fipengaruhi indra pembau. Hal ini sesuai dengan pendapat Kartika et al.( 1988) yang
mesryatakan bahwa aroma dipengaruhi oleh rangsangan dari luar kemudian dtitangkap oleh
ymira pembau untuk diteruskan ke otak untuk diterjemahkan. Dengan demikian, rangsangan
pusiy yang kuat dengan penambahan ekstrak kelengkeng yang lebih tinggi membuat panelis
piwh dapat menyukai dan menterjemahkan aroma tersebut. Es krim kontrol memiliki aroma
i lemak susu yang berasal dart bahan baku es krim. Es krim merupakan jenis makanan
wekw yang membuat aroma baru dikenali dalam bentuk uap sehingga membuat es krim
demzan perlakuan kontrol memiliki aroma es krim yang tidak terlalu kuat. Hal ini sesuai
demgan pendapat Avarez (2009) yang menyatakan bahwa zat yang terkandung di dalam es

\++m tidak menguap dan mengakibatkan aroma dari es krim hanya sedikit yang dapat tercium.

Citarasa

Rasa dari suatu makanan merupakan gabungan dari berbagal macam rasa bahan-
hahan yang digunakan dalam bahan tersebut (Kartika et al., 1988). Suatu produk pangan
dapat diterimu oleh konsumen apabila mcmiliki rasa yang sesuai dengan keinginan
L onsumen. Hasil analisis tingkat penerimaan panelis terhadap rasa menunjukkan bahwa
singkat penerimaan tertinggi berada pada es krim dengan perlakuan penambahan buah
kelengkeng sebanyak 5% dengan nilai rerata 4 dan tingkat penerimaan terendah adalah es
krim kontrol dengan rerata 3 .Citarasa dalam pembuatan eskrnim dapat dipengaruhi oleh
Lonsentrasi ckstrak buah yang ditambahkan. Dalam hal ini, konsentrasi yang ditambahkan
dapat menambah citarasa yang dihasilkan yaitu perpaduan antara aroma dan rasa. Konsentrasi
durian yang ditambahkan akan menambah rasa yang khas dan aroma yang khs sehingga
menghasilkan citarasa buah kelengkeng yang melekat. Citarasa yang khas ini juga akan
mempengaruhi panclis untuk melakukan penilaian kesukaan. Hal ini sesuai dengan pendapat
Sockarto (1985) yang menyatakan bahwa citarasa dapat dihasilkan dari produk yang

memiliki komponen-komponen yang khas sehingga mempengaruhi penerimaan dari panelis.




- ¢nm dengan penambahan buah kelengkeng sebesar 5% memiliki rasa yang kuat dan dapat
jenzen mudah dideteksi oleh konsumen sehingga lebih disukai oleh panelis sedangkan es

= kontrol hanya memiliki rasa khas es krim yang berasal dari lemak susu yang

e -

meniadikannya kurang menonjol dibandingkan dengan es krim perlakuan lainnya. Hal ini
w<sai dengan pendapat Avarez (2009) yang menyatakan bahwa es krim normal (tanpa
eriskuan apapun) memiliki rasa lemak susu dan manis yang berbaur satu sama lain.
semilihan jenis bahan tambahan yang akan mempengaruhi cita rasa es krim juga turut
sempengaruhi penilaian rasa es krim oleh panelis karena panelis tentunya akan lebih
menvukai es krim dengan rasa yang menyenangkan dan dapat menutupi rasa susu yang pada

w~umnya kurang disukai oleh masyarakat Indonesia.
{.easaman

Keasaman yang terdapat dalam es krim erat kaitannya dengan rasa yang timbul yang
\wssal dari bahan tambahan yang digunakan. Dalam hal ini, keasaman timbul dan
—eumbuhan bakteri asam laktat yang ada di dalam es krim selama proses inkubasi. Hasil
walisis tingkat penerimaan panelis terhadap keasaman menunjukkan bahwa tingkat
~enerimaan tertinggi berada pada es krim dengan perlakuan penambahan buah kelengkeng
hanvak 5% dengan nilai rerata 4 dan tingkat penerimaan terendah adalah es krim kontrol
‘engan rerata 3. Hal ini terjadi karena pada es krim dengan penambahan buah sebanyak 5%
=emiliki bahan padat tanpa lemak yang lebih tinggi dibandingkan dengan es krim dengan
~erlakuan lainnya yang menyebabkan es krim tersebut memiliki rasa yang paling asam. Hal
~i sesuai dengan pendapat Marshall dan Arbuckle (1996) yang menyatakan bahwa keasaman

- krim bervariasi sesuai dengan kandungan padatan tanpa lemak (padatan susu tanpa lemak).

“.esukaan

Pengujian tingkat kesukaan panelis terhadap es krim memberikan gambaran secara
veseluruhan mengenai penilaian panelis terhadap produk es krim. Hasil uji pembedaan atribut
iapat disimpulkan dengan pengujian hedonik. Analisis sensori yang dilakukan terhadap
teempat produk es krim menunjukkan nilai rata-rata uji hedonik berkisar antara 3 sampai 4.
Nilai rata-rata ferfinggi terdapat pada es krim dengan penambahan konsentrasi buah
celengkeng sebesar 5% (4), sedangkan nilai rata-rata terendah dimiliki oleh es krim dengan
penambahan konsentrasi buah nangka sebesar 0% (3). Hal ini menunjukkan kecenderungan
panelis menyukai es krim dengan penambahan konsentrasi buah yang semakin tinggi. Panelis

lebih menyukai es krim dengan penambahan konsentrasi buah kelengkeng sebesar 5% atau




wume pulime tinggi karena es krim tersehut memihki atribut aroma. cita rasa dan keasaman
wome palme khas dan spesifik, serta lcbih dapat menggugah selera panelis untuk
semsmmsumsinya. Hal ini sesuai dengan pendapat Winamo (2002) yang menyatakan bahwa
\wsulisas konsumen terhadap bahan pangan sangat terpengaruh oleh cita rasa, bau, dan

mmgsEmEn mulut.

MANGGA
overrun
e =
Subset for alpha =
0.05
| N 1
My % 5 18.0480
;tmtr.-mrntﬂ % 5 23.9980
L 5 25.3760
[Whzrrmerre: 0% 5 27 4180
P; 144

Wieses for arouos in homegeneous subsets are displayed.

Overrun merupakan pengembangan volume es krim terhadap volume adonan mula-
wula karena adanya udara yang terperangkap dalam es krim. Overrun .;nerupakan salah satu
serameter yang sangat penting dalam pembuatan es krim karena dapat menentukan tingkat
L=untungan dari segi ekonomi. Semakin besar nilai overrun maka semakin tinggi pula tingkat
Le=untungan yang diperoleh. '

Hasil pengukuran overrun pada cs krim probiotik yang ditambah dengan buah
mangga menunjukkan bahwa perbedaan penambahan konsentrast buah mangga yang
Sitambahkan ke dalam pembuatan es krim memberikan nilai overrun yang berbeda pula.
Nilai rata-rata overrun es krim yang diberi perlakuan perbedaan konsentrasi buah yang
Stambahkan herkisar antara 18 sampai 27 %. Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada es krim
probiotik yang ditambahkan buah dengan konsentrasi 0% yaitu sebesar 27 %, sedangkan nilai
rata-rata terendah berada pada es krim dengan perlakuan kontrol yaitu sebesar 24 % pada
perlakuan pemberian perisa buah mangga 5%. Overrun €s krim cenderung meningkat seiring

dengan adanya perbedaan konsentrasi buah yang ditambahkan. Hal ini disebabkan karena




il emsak konsentrasi buah yang ditambahkan ke dalam adonan es krim membuat
Uetiessilens =5 knm semakin menurun sehingga air bebas yang tidak terikat dalam adonan
'! \lgt ememumkan tegangan permukaan sehingga udara lebih mudah menembus permukaan
|i_;|.ﬂ-m M menvembabkan es krim semakin mengembang. Hal ini sesuai dengan pendapat
‘ Wamer dam Hotchkiss (1995) yang menyatakan bahwa kekentalan adonan es Krim
| mempemesrubs besar kecilnya tegangan permukaan dan mempengaruhi pengembangan es
lmm same dihasilkan. Hal ini diperkuat dengan pendapat Hadiwiyoto (1983) menyatakan
Subws komsentrasi padatan yang ditambahkan akan mempengaruhi overrun produk akhir
T,

Standar overrun yang baik untuk skala rumah tangga berkisar antara 25-50%
jetmmekan untuk skala industri adalah 70-80% (Susilorini dan Sawitri, 2006). Overrun €s
e peobiotik dengan penambahan buah kelengkeng konsentrasi 0%-5% sudah sesuai

Wemean standar overrun skala rumah tangga namun belum memenuhi standar overrun untuk

szl ymdustn.

Dayaleleh
T
Subset for alpha =
i 0.05
Bmre . N 1
Wrserres 0% 5 1.5960
poamsariras % 5 1.7860
pars=reas 1% 5 1.9720
biormsrirasi 5% 5 22060
Fins, 003

W= for groups in homogeneous subsets are displayed.

Dava Leleh

Daya leleh merupakan waklu yang dibutuhkan es krm untuk meleleh dengan
sempurna pada suhu ruang. Daya leleh merupakan salah satu parameter untuk mengetahui
vualitas es krim. Es krim yang berkualitas baik adalah es krim yang resisten terhadap pelehan
Marshall dan Arbuckle, 2000).

Hasil pengukuran daya leleh es krim menunjukkan bahwa es knim probiotik yang
diberi perbedaan penambahan konsentrasi buah mangga memiliki kisaran niai rataan waktu

leleh selama 1,6 sampai 2,2 menit. Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan




Lorsentrasi buah sebanyak 0% atau tanpa perlakuan sebesar 1,6 menit dan nilai
wemﬁ daya leleh terdapat pada es krim probiotik dengan penambahan konsentrasi
iW: mnees sehanyak 5% yaitu sebesar 2,2 menit. Kecepatan leleh es krim probiotik dengan
"F_Hﬁm Swsh cenderung menurun seiring dengan meningkatnya konsentrasi penambahan
I!I St be dalem es krim. Semakin banyak konsentrasi buah yang ditambahkan ke dalam es
\wm mmka kecepatan leleh akan mengalami penurnan atau es krim menjadi lebih lambat
kil Kecepatan meleleh es krim erat hubungannya dengan kekentalan adonan es krim.
Sy ¢ ke probiotik dengan penambahan buah sebesar 0% memiliki kekentalan yang lebih
sl vame menvebabkan es krim cepat meleleh. Hal ini sesuai dengan pendapat Muse dan
Wt | 2004) vang menyatakan bahwa es krim dengan nilai koefisien kekentalan yang tinggi
Wws mwempunyai daya tahan untuk meleleh yang lebih besar. Dari hasil percobaan yang
Wlskkss. dava leleh terbaik terdapat pada eskrim durian dengan penambahan konsentrasi
wush sebesar 5 %. Konsentrasi tertinggi dalam penambahan padatan ke dalam eskrim
semiest eskrim lebih lama mempertahankan bentuknya. Hal ini diperkuat dengan pendapat
Suckie ef al. (1987) menyatakan bahwa bertambahnya padatan dalam eskrim menjadikan
= tahan terhadap pencairan. Mutu eskrim yang baik adalah apabila eskrim yang meleleh

mempunyai sifat yang serupa dengan adonan sebelumnya.

totalasam

Subset for alpha =
0.05
N 1

5 1.2330
S 1.2866
5 13513
5 1.4728

058

Wezns for groups in homogeneous subsels are displayed.

Total Asam Tertitrasi

Tingkat keasaman dapat diketahui dari Total Asam Tertitrasi (TAT) vang dinyatakan
dalam % asam laktat. Total asam tertitrasi adalah jumlah asam laktat yang terbentuk selama
proses fermentasi yang merupakan hasil pemecahan laktosa oleh bakten asam laktat. Asam

laktat adalah salah satu metabolit primer yang dihasilkan dalam proses fermentasi. Jumlah




e tertitrasi yang dihasilkan pada penelitian ini yaitu 1,2 — 1,5 %. Hal ini sesuai dengan
yumdar asam laktat untuk yoghurt sesuai SNI 01-2981-1992 sebesar 0,5-2%.

Konsentrasi buah yang ditambahkan sangat mempengaruhi total asam tertitrasi yang
wetwbungan dengan peningkatan keasaman pada es krim. Semakin tinggi konsentrasi buah
e ditambahkan ke dalam es krim probiotik maka semakin tinggi total asam tertitrasi yang
\wslkan. Hal ini disebabkan karena aktivitas mikroba atau bakteri yang terdapat pada es
o semakin meningkat untuk mengubah laktosa menjadi asam laktat. Keasaman es krim
Jwwatakan sebagai asam laktat yang merupakan hasil fermentasi bakteri asam laktat dan
wewantung pada bahan-bahan penyusun dalam adonan es krim, sehingga semakin tinggi
\wmsentrasi buah yang ditambahkan ke dalam adonan es krim membuat keasaman es krim
wemakin tinggi. Hal ini sesuai dengan pendapat Marshall dan Arbuckle (1996) yang
wemvatakan bahwa penambahan konsentrasi tersebut membuat kondisi bakteri dapat
wwsnanfaatkan konsentrat buah untuk tumbuh dan mengubah laktosa menjadi asam. Sehingga
wmskin banyak substrat yang tersedia proses fermentasi akan berjalan lebih lama dan
swnadikan eskrim menjadi lebih asam. Hal ini diperkuat dengan pendapat Hekmat dan
Wie Mahon ( 1992), fermentasi akan menghasilkan asam laktat dalam jumlah yang besar jika
wostrat yang tersedia juga tinggi dan menyebabkan hasil akhir total asam tinggi pula.
“ermentasi juga dipengaruhi oleh bakteri yang digunakan dalam pembuatan eskrim probiotik

wre mampu mengubah laktosa menjadi asam lakftat.

totalmikroba

Darr

'|:

. Subset for alpha = 0.05
!u**:e:‘c.asi M 1 2
Nermertrasi 0% 5 0014340

lb::rws"r_as; 1% 5 0022000

Lr—m:'.: 3% 5 .0026298

L-;rfr‘ﬁsi 5% 5 0065358
£z 458 1.000

Weses for groups in homogeneous subsels are displayed.

Total Mikroba

Jumlah bakteri sangat penting pada susu fermentasi yang menjadi indikator kualitas
wikrobiologis pada produk es krim probiotik. Hasil analisis menunjukkan bahwa tingkat

Lonsentrasi buah yang ditambahkan ke dalam susu yang difermentas berpengaruh nyata




sumlsh bakteri pada es krim probiotik yang dihasilkan. Jumlah bakteri yang
pada penelitian ini yaitu 1,4 x 10° — 6,5 x 10°cfu/ml. Hal ini belum sesuai dengan
& Tammock (1999) yang menyatakan bahwa salah satu produk pobiotik adalah
sesndine sl mikroba hidup sebesar 10°-10° cfu/ml.

Ranks

hansentras M Mean Rank
hzrsenirasi 0% 25 60.90
konsentrasi 1% 25 55.98
homsantrasi 3% 25 42.78
kansentrasi 5% 25 42.34
i 100

wor=enirasi 0% 25 63.38
korsentrasi 1% 25 g2.12
konsentrasi 3% 25 41.44!
konsentrasi 5% 25 35.06
Total 100

xonsentrasi 0% 25 58.20
konsentrasi 1% 25 63.80
konsantrasi 3% 25 40.70
konsentrasi 5% 25 39.30
Total 100

konsentrasi 0% 25 62,26
konsentrasi 1% 25 68.36
konsentrasi 3% 25 40.48
konsentrasi 5% 25 3090
Tulal 100

AEtana

Hasil analisis tingkat penerimaan aroma es krim probiotik dengan pcnambahan
serbagai konsentrasi buah mangga menunjukkan baliwa es krim dengan penambahan buah
mangga scbanyak 5% merupakan es krim dengan tingkat penerimaan aroma paling tinggi
Jengan rerata 4 dan tingkat penerimaan aroma es krim terendah adalah es krim dengan
serlakuan kontrol (tanpa penambahan buah mangga) dengan rerata 3. Es krim dengan
senambahan buah mangga sebanyak 5% memiliki aroma khas buah mangga yang kuat
schingga membuat panelis lebih tertarik karena panelis lebih menyukai es krim dengan aroma
vang spesifik. Dengan konsentrasi tertinggi yang ditambahkan pada eskrim akan menambah
sroma yang khas dan menyengat sehingga memudahkan panclis mengenali rasa buah
tersebut. Konsentrasi buah yang tinggi juga mempengaruhi kesukaan tersendiri pada panelis
dengan dipengaruhi indra pembau. Hal ini sesuai dengan pendapat Kartika er al.( 1988) yang

menyatakan bahwa aroma dipengaruhi oleh rangsangan dari luar kemudian dtitangkap oleh




indra pembau untuk diteruskan ke otak untuk diterjemahkan. Dengan demikian, rangsangan
buah yang kuat dengan penambahan ekstrak mangga yang lebili tinggi membuat panclis lebih
dapat menyukai dan menterjemahkan aroma tersebut. Es krim kontrol memiliki aroma alami
lemak susu yang berasal dari bahan baku es krim. Es krim merupakan jenis makanan beku
yang membuat aroma baru dikenali dalam bentuk uap schingga membuat es krim dengan
perlakuan kontrol memiliki aroma es krim yang tidak terlalu kuat. Hal ini sesuai dengan
pendapat Avarez. (2009) yang menyatakan bahwa zat yang terkandung di dalam es krim tidak

menguap dan mengakibatkan aroma dari es krim hanya sedikit yang dapat tercium.
Citarasa

Rasa dari suatu makanan merupakan gabungan dari berbagai macam rasa bahan-
bahan yang digunakan dalam bahan tersebut (Kartika ez al, 1988). Suatu produk pangan
dapat diterima oleh konsumen apabila memiliki rasa yang sesuai dengan keinginan
konsumen. Hasil analisis tingkat penerimaan panelis terhadap rasa menunjukkan bahwa
tingkat penerimaan tertinggi berada pada es krim dengan perlakuan penambahan buah
mangga sebanyak 5% dengan nilai rerata 3 dan tingkat penerimaan terendah adalah es krim
kontrol dengan rerata 2 .Citarasa dalam pembuatan eskrim dapat dipengaruhi oleh konsentrasi
ekstrak buah yang ditambahkan. Dalam hal ini, konsentrasi yang ditambahkan dapat __
menambah citarasa yang dihasilkan yaitu perpaduan antara aroma dan rasa. Konsentrasi-
durian yang ditambahkan akan wenambah rasa yang khas dan aroma yang khs sehinppa
menghasilkan citarasa buah mangga yang melekat. Citarasa yang khas ini juga akan
mempenguaruhi panelis untuk melakukan penilaian kesukaan. Hal ini scsuai dengan pendapat
Sockarto (1985) yang menyatakan bahwa citarasa dapat dihasilkan dari produk vyang
memiliki komponen-komponen yang khas sehingga mempengaruhi penerimaan dari panelis.
Es krim dengan penambahan buah mangga sebesar 5% memiliki rasa yang kuat dan dapat
dengan mudah dideteksi oleh konsumen sehingga lebih disukai oleh panelis sedangkan es
krim kontrol hanya memiliki rasa khas es krim yang berasal dari lemak susu yang
menjadikannya kurang menonjol dibandingkan dengan es krim perlakuan lainnya. Hal ini
sesuai dengan pendapat Avarez (2009) yang menyatakan bahwa es krim normal (tanpa
perlakuan apapun) memiliki rasa lemak susu dan manis yang berbaur satu sama lain.
Pemilihan jenis bahan tambahan yang akan mempengaruhi cita rasa es krim juga turut
mempengaruhi penilaian rasa es krim oleh panelis karena panelis tentunya akan lebih
menyukai es krim dengan rasa yang menyenangkan dan dapat menutupi rasa susu yang pada

umumnya kurang disukai.




Keasaman

Keasaman yang terdapat dalam es krim erat kaitannya dengan rasa yang timbul yang
berasal dari bahan tambahan yang digunakan. Dalam hal ini, keasaman timbul dari
pertumbuhan bakteri asam laktat yang ada di dalam es krim selama proses inkubasi. Hasil
analisis tingkat penerimaan panelis terhadap kecasaman menunjukkan bahwa tingkat
penerimaan tertinggi berada pada es krim dengan perlakuan penambahan buah mangga
sebanyak 5% dengan nilai rerata 4 dan tingkat penerimaan terendah adalah es krim kontrol
dengon rerata 2. Hal ini terjadi karena pada es krim dengan penambahan buah sebanyak 5%
memiliki bahan padat tanpa lemak yang lebih tinggi dibandingkan dengan es krim dengan
perlakuan lainnya yang menyebabkan es krim tersebut memiliki rasa yang paling asam. Hal

ini sesuai dengan pendapat Marshall dan Arbuckle (1996) yang menyatakan bahwa keasaman

es krim bervariasi sesuai dengan kandungan padatan tanpa lemak (padatan susu tanpa lemak).

Kesukaan

Pengujian tingkat kesukaan panclis terhadap es krim memberikan gambaran secara
keseluruhan mengenai penilaian panelis terhadap produk es krim. Hasil uji pembedaan atribut
dapat disimpulkan dengan pengujian hedonik. Analisis sensori yang dilakukan terhadap
keempat produk es krim menunjukkan nilai rata-rata uji hedonik berkisar antara 3 sampai 4.
Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada es krim dengan penambahan konsentrasi buah mangga
sebesar 5% (4), sedangkan nilai rata-rata terendah dimiliki oleh es krim dengan penambahan
konsentrasi buah mangga sebesar 0% (2). Hal ini menunjukkan kecenderungan panelis
menyukai es krim dengan penambahan konsentrasi buah yang semakin tinggi. Panelis lebih
menyukai es krim dengan penambahan konsentiasi buah mangga scbesar 5% atau yang
paling tinggi karena es krim tersebut memiliki atribut aroma, cita rasa dan keasaman yang
paling khas dan spesifik, serta lebih dapat menggugah selera panelis untuk mengonsumsinya.
Hal ini sesuai dengan pendapat Winarno (2002) yang menyatakan bahwa kesukaan konsumen

terhadap bahan pangan sangat terpengaruh oleh cita rasa, bau, dan rangsangan mulut.




Nangka

Overrun

Duncan
Subsel for alpha = 0.05

Konsentrasi N 1 2
konsentrasi 0% 5 26.6480
konsentrasi 5% 5 35.4120 54120
konsentrasi 1% 5 36.4560 36.4560
konsentrasi 3% 5 39.4360
Sig. 088 469

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Overrun

Overrun merupakan pengembangan volume es krim terhadap volume adonan mula-
mula karena adanya udara yang terperangkap dalam es krim. Overrun merupakan salah satu
parameter yang sangat penting dalam pembuatan es krim karena dapat menentukan tingkat
keuntungan dari segi ekonomi. Semakin besar nilai overrun maka semakin tinggi pula tingkat

keuntungan yang diperoleh.

Hasil pengukuran overrun pada es krim probiotik yang ditambah dengan buah nangka
menunjukkan bahwa perbedaan penambahan konsentrasi buah nangka yang ditambahkan ke
dalam pcmbuatan es krim memberikan nilai overrun yang berbeda pula. Nilai rata-rata
overrun es krim yang diberi perlakuan perbedaan konsentrasi buah yang ditambahkan
berkisar antara 26 sampai 39 %. Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada es krim probiotik yang
ditambahkan buah dengan konsentrasi 3% yailu sebesar 39 %, scdangkan nilai rata-rata
terendah berada pada es krim dengan perlakuan kontrol yaitu sebesar 26 %. Qverrun es krim
cenderung meningkat seiring dengan adanya perbedaan konsentrasi buah yang ditambahkan.
Hal ini discbabkan karena semakin banyak konsentrasi buah yang ditambahkan ke dalam
adonan es krim membuat kekentalan es krim semakin menurun sehingga air bebas yang tidak
terikat dalam adonan dapat menurunkan tegangan permukaan sehingga udara lebih mudah
menembus permukaan adonan dan menyembabkan es krim semakin mengembang. Hal ini
sesual dengan pendapat Potter dan Hotchkiss (1995) yang menyatakan bahwa kekentalan
adonan es krim mempengaruhi besar kecilnya tegangan permukaan dan mempengaruhi

pengembangan es krim yang dihasilkan.




Standar overrun yang baik untuk skala rumah tangga berkisar antara 25-50%
sedangkan untuk skala industri adalah 70-80% (Susilorini dan Sawitri, 2006). Overrun es
krim probiotik dengan penambahan buaﬁ nangka konsentrasi 0%-5% sesuai dengan standar
overrun skala rumah tangga, namun es krim tersebut belum memenuhi standar overrun untuk

skala industri1.

Dayaleleh
Duncan
Subset for alpha = 0.05
Konsentrasi N 1 2
konsentrasi 5% 5 1.1540
konsentrasi 3% 5 1.2240 1.2240
konsentrasi 1% 5 1.6240
{kcnsentrasi 0% 5 ‘ 1.6420
Sig. 737 070

Means for groups in homogeneous subsets are dispiayed.

Daya Leleh

Daya leleh meﬁtpakan waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh dengan
sempurna pada suhu ruang. Daya leleh merupakan salah satu parameter untuk mengetahui
kualitas es krim. Es krim yang berkualitas baik adalah es krim yang resisten terhadap pelehan

(Marshall dan Arbuckle, 2000).

Tlasil pengukuran daya leleh cs krim menunjukkan bahwa es krim probiotik yang
diberi perbedaan penambahan konsentrasi buah memiliki kisaran niai rataan waktu Iclch
selama 1,1 sampai 1,6 menit. Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan
konsentrasi buah sebanyak 5% atau tanpa perlakuan sebesar 1,1 menit dan nilai rata-rata
terendah daya leleh terdapat ﬁada es krim probiotik dengan penambahan konsentrasi buah
nangka sebanyak 0% yaitu sebesar 1,6 menit. Kecepatan leleh es krim probiotik dengan
penambahan buah cenderung menurun seiring dengan meningkatnya konsentrasi penambahan
buah ke dalam es krim. Semukin banyak konsentrasi buah yang ditambahkan ke dalam es
krim maka kecepatan leleh akan mengalami peningkatan atau es krim menjadi lebih cepat
meleleh. Kecepatan meleleh es krim erat hubungannya dengan kekentalan adonan es krim.
Pada es krim probiotik dengan penambahan buah sebesar 0% memiliki kekentalan yang lebih

rendah yang menyebabkan es krim lambat meleleh. Hal ini sesuai dengan pendapat Muse




dan Hartel (2004) yang menyatakan bahwa es krim dengan nilai koefisien kekentalan yang

tinggi akan mempunyai daya tahan untuk melelel yang lebih besar.

Totalasam
Duncan
Subset for alpha =
0.05

iKonsenlrasi N 1
konsentrasi 3% 5 1.2015
konsentrasi 1% 5 1.2038
konsentrasi 5% 5 1.2442
konsenlrasi 0% 8 1.3266
Sig. 270

Means for groups in homogeneous subsets are displayad.

Total Asam Tertitrasi

Tingkat keasaman dapat diketahui dari Total Asam Tertitrasi (TAT) yang dinyatakan
dalam % asam laktat. Total asam tertitrasi adalah jumlah asam laktat yang terbentuk selama
proses fermentasi yang merupakan hasil pemecahan laktosa oleh 1t:nlaktcri asam laktat. Asam
laktat adalah salah satu metabolit primer yang dihasilkan dalam proses fermentasi. Jumlah
asam tertitrasi yang dihasilkan pada penelitian ini yaitu 1,2 — 1,3 %. Hal ini sesuail dengan

standar asam laktat untuk yoghurt sesuai SNI101-2981-1992 sebesar 0,5-2%.

Konsentrasi buah yang ditambahkan sangat mempengaruhi total asam tertitrasi yang
berhubungan dengan peningkatan keasaman pada es krim. Semakin tinggi konsentrasi buah
yang ditambahkan ke dalam es krim probiotik maka semakin tinggi total asam tertitrasi yang
dihasilkan. Hal ini disebabkan karena aktivitas mikroba atau bakteri yang terdapat pada ¢s
krim semakin meningkat untuk mengubah laktosa menjadi asam laktat. Keasaman es krim
dinyatakan sebagai asam laktat yang merupakan hasil fermentasi bakteri asam laktat dan
bergantung pada bahan-bahan penyusun dalam adonan es krim, sehingga semakin tinggl
konsentrasi buah yang ditambahkan ke dalam adonan es krim membuat keasaman es krim
semakin tinggi. Hal ini sesuai dengan pendapat Marshall dan Arbuckle (1996) yang
menyatakan bahwa keasaman es krim bervariasi sesuai dengan kandungan padatan tanpa

lemak (padatan susu tanpa lemak).
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Totalmikroba

Duncan
Subsel for alpha =
0.05

Konsentrasi N 1
konsentrasi 0% 5 002778
konsentrasi 3% 5 002793
konsentrasi 1% 5 .004040
konsentrasi 5% 5 005058
Sig. 87

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Total Mikroba

Jumlah bakteri sangat penting pada susu fermentasi yang menjadi indikator kualitas
mikrobiologis pada produk es krim probiotik. Hasil analisis menunjukkan bahwa tingkat
konsentrasi buah yang ditambahkan ke dalam susu yang difermentasi berpengaruh nyata
terhadap jumlah bakteri pada es krim probiotik yang dihasilkan. Jumlah bakteri yang
dihasilkan pada penelitian ini yaitu 2,8 x 10’ - 5 x 10 c¢fu/ml. Hal ini belum sesuai dengan
pendapat Tannock (1999) yang menyatakan bahwa salah satu produk pobiotik adalah

mengandung sel mikroba hidup sebesar 10°-10° cfu/ml. Olech karena itu, produk es krim yang

telah dihasilkan memenuhi syarat produk probiotik.




Ranks

konsentrasi N Mean Rank

aroma konsentrasi 0% 25 56.10
kansentrast 1% 25 46.18
konsentrasi 3% 25 5016
konsentrasi 5% 25 49.58
Total 100

citarasa konsentrasi 1% 25 51.50
konsentrasi 1% 25 47.90
konsentrasi 3% 25 54.50
konsentrasi 5% 25 4810
Total 100

keasaman konsentrasi D% 25 52.84
konsentrasi 1-% 25 53.46
kansentrasi 3% 25 52.36
konsentrasi 5% 25 43 34
Total 100

kesukaan konsentrasi 0% 25 49.04
konsentrasi 1% 23 53.20
konsentrasi 3% 25 87.82
konsentrasi 5% 25 41.94
Total 100

Aroma

Hasil analisis tingkat penerimaan roma es krim probiotik dengan penambahan
berbagai konsentrasi buah nangka menunjukkan bahwa es krim dengan penambahan buah
nangka secbanyak 5% merupakan es krim dengan tingkat penerimaan aroma paling tinggi
dengan rerata 4,2 dan tingkat penerimaan aroma es krim terendah adalah es krim dengan
perlakuan kontrol (tanpa penambahan buah nangka) dengan rerata 3,6. Es krim dengan
penambahan buah nungka scbanyak 5% memiliki aroma khas buah nangka yang kuat
sehingga membuat panelis lebih tertarik karena panelis lebih menyukai es krim dengan aroma
vang spesifik. Es krim kontrol memiliki aroma alami lemak susu yang berasal dari bahan

baku es krim. Es krim merupakan jenis makanan beku yang membuat aroma baru dikenali




dalam bentuk uap sehingga membuat es krim dengan perlakuan kontrol memiliki aroma es
krim yang tidak terlalu kuat. Hal ini sesuai dengan pendapat Avarez (2009) yang menyatakan
bahwa zat yang terkandung di dalam es krim tidak menguap dan mengakibatkan aroma dari

es krim hanya sedikit yang dapat tercium.

Cita Rasa

Rasa dari suatu makanan merupakan gabungan dari berbagai macam raca bahan-
bahan yang digunakan dalam bahan tersebut (Kartika er al., 1988). Suatu produk pangan
dapat diterima oleh konsumen apabila memiliki rasa yang sesuai dengan keinginan
konsumen. Hasil analisis tingkat penerimaan panelis terhadap rasa menunjukkan bahwa
tingkat penerimaan tertinggi berada pada es krim dengan perlakuan penambahan buah nangka
sebanyak 5% dengan nilai rerata 5 dan tingkat penerimaan terendah adalah es krim kontrol
_dengan rerata 4. Es krim dengan penambahan buah nangka sebesar 5% memiliki rasa yang
kuat dan dapat dengan mudah dideteksi oich konsumen sehingga lebih disukai oleh panelis
sedangkan es krim kontrol hanya memiliki rasa khas es krim yang berasal dari lemak susu

yang menjadikannya kurang menonjol dibandingkan dengan es krim perlakuan lainnya. Hal

Ini sesuai dengan pendapat Avarez (2009) yang menyatakan bahwa es krim normal (tanpa
perlakuan apapun) memiliki rasa lemak susu dan manis yang berbaur satu sama lain.
Pemilihan jenis bahan tambahan yang akan mempengaruhi cita rasa es krim juga turut
mempengaruhi penilaian rasa es krim oleh panelis karena panelis tentunya akan lebih
menyukai es krim dengan rasa yang menyenangkan dan dapat menutupi rasa susu yang pada

umumnya kurang disukai oleh masyarakat Indonesia.

Keasaman

Keasaman yang terdapat dalam es krim erat kaitannya dengan rasa yang timbul yang

berasal dari hahan tamhahan yang digunakan. Dalam hal ini, keasaman timbul dari
pertumbuhan bakteri asam laktat yang ada di dalam es krim selama proses inkubasi. Hasil
analisis tingkat penerimaan panelis terhadap keasaman menunjukkan bahwa tingkat
penertinaan tertinggi berada pada cs krim dengan perlakuan penambahan bhuah nangka
sebanyak 5% dengan nilai rerata 4 dan tingkat penerimaan terendah adalah es krim kontrol
dengan rerata 3. Hal inj terjadi karena pada es krim dengan penambahan buah sebanyak 5%

memiliki bahan padat tanpa lemak yang lebih tinggi dibandingkan dengan es krim dengan

perlakuan lainnya yang menyebabkan es krim tersebut memiliki rasa yang paling asam. Hal

i*|i"'=i';;!; i



ini sesuai dengan pendapat Marshall dan Arbuckle (1996) yang menyatakan bahwa keasaman

es krim bervariasi sesuai dengan kandungan padatan tanpa lemak (padatan susu tanpa lemak).

Kesukaan

Pengujian tingkat kesukaan panelis terhadap es krim memberikan gambaran secara
keseluruhan mengenai penilaian panelis terhadap produk es krim. Hasil uji pembedaan atribut
dapat disimpulkan dengan pengujian hedonik. Analisis sensori yang dilakukan terhadap
keempat produk es krim menunjukkan nilai rata-rata uji hedonik berkisar antara 2 sampai 4.
Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada es krim dengan penambahan konsentrasi buah nangka
sebesar 5% (4), sedangkan nilai rata-rata terendah dimiliki oleh es krim dengan penambahan
konsentrasi buah nangka sebesar 0% (2). Hal ini menunjukkan kecenderungan panelis
menyukai es krim dengan penambahan konsentrasi buah yang semakin tinggi. Panelis lebih
menyukai es krim dengan penambahan konsentrasi buah nangka sebesar 5% atau yang paling
tinggi karena es krim tersebut memiliki atribut aroma, cita rasa dan keasaman yang paling
khas dan spesifik, serta lebih dapat menggugah selera panelis untuk mengonsumsinya. Hal ini
sesuai dengan pendapat Winarno (2002) yang menyatakan bahwa kesukaan konsumen

terhadap bahan pangan sangat terpengaruh oleh cita rasa, bau, dan rangsangan mulut.

Pisang
Overrun
Duncan
Subset for alpha = 0.05
Konsentrasi N 1) 2
konsentrasi 4% 5 6.3140
Wonsentraci G% 5 14 /800 14.5900
konsetrasi B% 5 15.4740 15 4740
konsentrasi 2% 5 17.5260
. Sig. 086 568

Means for groups in homogeneous subsels are displayed.

QOverrun

Overrun menunjukkan banyak sedikilnya udara yang terperangkap di dalam
campuran es krim ICM (Jce Cream Mix) karena proses pengadukan. Overrun mempengaruhi

tekstur dan kepadatan yang berhubungan dengan kualitas s krim. Hasil pengukuran overrun




pada es krim probiotik yang ditunbah dengan buah pisang menunjukkan bahwa perbedaan
penambahan konscntrasi bunh pisang yang ditambahkan ke dalam pembuatan es krim
memberikan nilai overrun yang berbeda pula. Nilal rata-rata overrun es krim yang diberi
perlakuan perbedaan konsentrasi buah yang ditambahkan berkisar antara 6 sampai 17,5%.
Standar overrun yang baik untuk skala rumah tangga berkisar antara 25-50% sedangkar:
untuk skala industri adalah 70-80% (Susilorini dan Sawilri, 2006). Overrui es krim probiotik
dengan penambahan buah pisang konsentrasi 0%-5% belum sesuai dengan standar overrun

skala rumah tangga.

Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada es krim probiotik yang ditambahkan buah
dengan konsentrasi 2% yaitu sebesar 17,5% sedangkan nilai rata-rata terendah berada pada es
krim dengan perlakuan 4% yaitu sebesar 6%. Hal ini menunjukkan bahwa overrun es krim
probiotik mengalami penurunan seiring dengan peningkatan konsentrasi buah yang
ditambahkan ke dalam adonan es krim karena semakin banyak penambahan buan pada es
krim maka semakin tinggi total padaian es krim sehingga dapat menangkap gelembung udara
lebih banyak. Hal ini sesuai dengan pendapat Marshall dan Arbuckie (1996) yang
menyatakan bahwa overrun es krim bergantung pada total padatan yang ada di dalam es krim
karena total padatan es krim mempengaruhi jumlah air yang membeku dan besar kecilnya

udara yang terperangkap pada es krim yang menyebabkan es krim dapat mengembang.

Dayaleleh
_Duncan
Subset for alpha =
0.05

Konsentrasi N 1
konsetrasi 8% 5 2.4640
konsentrasi 4% 5 2.5200
konsentrasi 2% 5 2.7320
konsentrasi 6% 5 29180
Sig. 290

Means for groups in homeogeneous subsets are displayed.

Daya Leleh

Resistensi adalah waktu yang diperlukan untuk mencairnya es krim yang mempunyai

volume tertentu. Lama pelelehan es krim berkaitan dengan body dan tekstur serta intensitas




kemanisan. Kecepatan leleh sangat dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan dalam

pembuatan ICM (/ce Cream Mix). Waktu pelelehan yang baik berkisar antara 15-20 menit/50
g '

Hasil pengukuran daya leleh es krim menunjukkan bahwa es krim probiotik yang
diberi perbedaan penambahan konscntrasi buah pisang memiliki kisaran niai rataan waktu
leleh selama 2,5 sampai 3 menit. Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan
penambahan konsentrasi buah sebanyak 6% sebesar 3 menit dan nilai rata-rata terendah
terdapat pada es krim probiotik dengan penambahan konsentrasi buah pisang sebanyak 8%
yaitu sebesar 2,5 menit. Daya leleh es krim tertinggi terdapat pada es krim tanpa perlakuan
(kontro!) karena pada es krim tersebut hanya tersusun oleh es knim probiotik saja, tanpa
bahan tambahan lain. Es krim dengan penambahan buah pisang konsentrasi 5% memiliki
resistensi pelelehan yang rendah karena body es krim yang lemah yang membuat es krim
kurang kokoh dan membuat es krim meleleh dengan cepat. Body es krim salah satunya
dipengaruhi oleh tinggi rendahnya zat padat yang terkandung dalam es krim. Hal ini sesuai
dengan pendapat Arbuckle (1972) yang menyatakan bahwa body dan tekstur es krim
ditentukan oleh padatan total yang terkandung di dalam adonan yang meliputi gula, PSBL
(Padatan Susu Bukan Lemak), protein, dan hidrokoloid.

Totalasam
Duncan
Subset for alpha =
0.05

HHonsentrasi M 1

konsetrasi 8% 5 1120
konsentrasi 4% 3] 1160
konsentrasi 2% 5 1220
konsentrasi 6% B 1300
Sig. 343

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

1otal Asam Tertitrasi

Tingkat keasaman dapat diketahui dari Total Asam Tertitrasi (TAT) yang dinyatakan
dalam % asam laktat. Total asam tertitrasi adalah jumlah asam laktat yang terbentuk selama

proses fermentasi yang merupakan hasil pemecahan laktosa oleh bukteri. asam laktat. Asam




laktat adalah salah satu metabolit pnimer yang dihasilkan dalam proses lennentasi. Jumlah
asam tertitrasi yang dihasilkan pada penelitian ini yaitu 0,1 %. Hal ini sesuai dengan standar

asam laktat untuk yoghurt sesuai SNI1 01-2981-1992 sebesar 0,5-2%.

| Konsentrasi buah yang ditambahkan sangat mempengaruhi total asam tertitrasi yang
berhubungan dengan peningkatan keasaman pada es krim. Semakin tinggi konsentrasi buah
yang ditambahkan ke dalam es krim probiotik maka semakin tinggi total asam tertitrasi yang
dihasilkan. Hal itu disebabkan karena pada es krim dengan konsentrasi buah pisang yang
tinggi (5%) memiliki kadar gula yang paling tinggi dibandingkan dengan kadar gula yang
| terdapat pada es krim perlakuan lainnya, hal ini akan membuat bakteri yang ada di dalam es
krim probiotik tersebut lebih banyak menghasilkan asam. Hal ini sesuai dengan pendapat
Aristya et al. (2013) yang menyatakan bahwa bakteri akan menghidrolisis gula menjadi asam
laktat, asam asetat dan asam-asam organik lainnya sehingga semakin tinggi persentase gula
maka asam yang dihasilkan semakin banyak atau dapat dikatakan total asam tertitrasi menjadi ﬂ

besar.

I
Totalmikroba ‘

Duncan s I
il
Subset for alpha =
0.05
|
Konsentrasi N 1
|
kunsenliasi 4% 5 000764 1|'
I
konsentrasi 2% 5 001740 "
konsentrasi 6% 5 004280 |
konselrasi 8% 5 005784
Sig. 188

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Total Mikroba

Jumlah bakteri sangat penting pada susu fermentasi yang menjadi indikator kualitas
mikrobiologis pada produk es krim probiotik. Hasil analisis menunjukkan bahwa tingkat
konsentrasi buah yang ditambahkan ke dalam susu yang difermentasi berpengaruh nyata

terhadap jumlah bakteri pada es krim probiotik yang dihasilkan. Jumlah bakter1 yang

dihasilkan pada penelitian ini yaitu 7,6 x 10° — 5,8 x 10°. Hal ini belum sesuai dengan




pendapat Tannock (1999) yang menyatakan bahwa salah satu produk pobiotik adalah

mengandung sel mikroba hidup sebesar 10°-10® cfu/m.

Ranks

Konsentrasi Mean Rank

aroma konsentrasi 2% 25 45.32
konsentrasi 4% 25 55.96
konsentrasi 6% 25 53.64
kansentrasi 8% 25 47.08]
Total 100

cilarasa konsentrasi 2% 25 4002
konsenirasi 4% 25 48.96
konsentrasi 6% 25 55.34
konsentrasi 8% 25 57.68
Total 100

hkeasaman konsentrasi 2% 25 34.66
konsentrasi 4% 25 48.82
konsentrasi 6% 25 54.36
konsentrasi 8% 25 64,16L
Total 100

kesukaan kansentrasi 2% 25 36.04
konsentrasi 4% 25 57.70
konsentrasi 6% 25 5312
konsentrasi 8% 25 55.14
Total 100




Aroma

Hasil analisis tingkat penerimaan roma es krim probiotik dengan penambahan
berbagai konsentrasi buah pisang menunjukkan bahwa es krim dengan penambahan buah
pisang sebanyak 5% merupakan es krim dengan tingkat penerimaan aroma paling tinggi
dengan rerata 4 dan tingkat penerimaan aroma es krim terendah adalah es krim dengan
perlakuan kontrol (tanpa penambahan buah nangka) dengan rerata 2. Es krim dengan
penambahan buah pisang sebanyak 5% memiliki aroma khas buah pisang yang kuat sehingga
membuat panelis lebih tertarik karena panelis lebih menyukai es krim dengan aroma yang
menyenangkan dan spesifik sehingga semakin banyak buah yang ditambahkan ke dalam
campuran adonan es krim maka semakin disukai pula aroma es krim tersebut. Hal ini sesuai
dengan pendapat Hartatie (2011) yang menyatakan bahwa aroma es krim sangat dipengaruhi

oleh bahan-bahan yang terdapat dalam ICM (lce Cream Mix).

Cita Rasa

Rasa merupakan sensasi yang terbentuk dari hasil perpaduan bahan pembentuk dan
komposisinya pada suatu produk pangan yang ditangkap oleh indra pengecap. Rasa
merupakan atribut sensoris yang sangat menentukan penerimaan panelis atau konsumen.
Hasil analisis tingkat penerimaan panelis terhadap rasa menunjukkan bahwa tingkat
penerimaan tertinggi berada pada es krim dengan perlakuan penambahan buah pisang
sehanyak 5% dengan nilai rerata 4 dan tingkat penerimaan terendah adalah es krim kontrol
dengan rerata 3. Es krim dengan penambahan buah pisang sebesar 5% memiliki rasa yang
kuat sehingga lebih disukai oleh konsumen. Rasa pada es krim sangat dipengaruhi oleh
bahan-bahan penyusun ICM yaitu susu, whipping cream, susu skim, gula pasir, scrta bahan
tambahan yang dicampurkan ke dalam es krim tersebut, yaitu buah pisang sehingga es krim
yang dihasilkan rata-rata disukai oleh panelis karena kombinasi dari bahan-bahan penyusun
ICM tersebut. Hal ini sesuai dengan pendapat Padaga dan Sawitri (2005) yang menyatakan
bahwa es knim 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 cita rasa (flavor).

Keasaman

Hasil analisis tingkat penerimaan panelis terhadap keasaman menunjukkan bahwa
tingkat pencrimaan tertinggi berada pada es krim dengan perlakuan pcnambahan buah pisang

sebényak 5% dengan nilai rerata 4 dan tingkat peneﬁlnaéill terendah adalah es krim kontrol
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dengan rerata 3 . Hal ini terjadi karena pada es krim probiotik terjadi proses fermentasi
bakteri asam laktat yang dapat memberi rasa asam, serta dengan penambahan buah sebanyak
5% yang membuat es krim dengan perlakuan tersebut memiliki rasa paling asam. Es krim
dengan tingkat penambahan buah pisang sebanyak 5% telah mencapai tingkat asam tertinggi
dibandingkan dengan es krim perlakuan lainnya sehingga diharapkan es krim tersebut
memiliki palatabilitas yang tidak menurun berkaitan dengan rasa asam pada es krim karena
dapat mengurangi kesukaan konsumen terhadap produk es krim. Hal ini sesuai dengan
pendapat Marshall dan Arbuckle (2000) yang menyatakan bahwa keasaman yang terlalu
tinggi pada es krim menyebabkan kekentalan es krim meningkat, mengurangi overrun, serta

dapat menimbulkan cita rasa yang tidak disukai.

Kesukaan

Analisis sensori yang dilakukan terhadap keempat produk es krim menunjukkan nilai
rata-rata uji hedonik berkisar antara 3 sampai 5. Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada es
krim dengan penambahan konsentrasi buah pisang sebesar 5% (5), sedangkan nilai rata-rata
terendah dimiliki oleh es krim dengan penambahan konsentrasi buah pisang sebesar 0% (3).
Hal in1 menunjukkan kecenderungan panelis menyukai es krim dengan penambahan
konsentrasi buah yang semakin tinggi karena es krim tersebut memiliki atribut aroma, cita
rasa dan keasaman yang paling pas dan sesuai keinginan konsumen. Hal ini sesuai dengan
pendapat Eckles ef al. (1984) yang menyatakan bahwa penerimaan es krim sangat tergantung

dari cita rasanya.
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