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Abstrak

PEMANFAATAN LIMBAH KACA LAMPU PENDAR UNTUK PEMBUATAN GLASIR
(Utilization of Waste Glass Fluorescent Lamps For Glasir Production)

Handaru Bowo Cahyono
Balai Riset dan Standarisasi Industri Surabaya
JI. Jagir Wonokroma No. 360 Surabaya, Jawa Timur
Telp. (031) 8410054, Fax (031) 8410480
standsura k rin.qo.id

Abstrak

Telah dilakukan penelitian pemanfaalan kaca lampu pendar bekas sebagai bahan baku gasir. Kaca lampu
pendar mengandung sekitar 68 8 — 75,3 % Si02 yang dapat dmanfaatkan sebagai bahan glasir. Kaca lampu

mekuri dibual digiling menjadi serbuk kaca (cullet). Selanjtnya diayak dengan kehalusan lolos mesh no. 100
Selanjutnya serbuk kaca dicampurkan dengan serbuk timbal (Pb) uniuk menurunkan titk lebur silica
Perbandingan antara serbuk silica dan serbuk kaca dengan perbandingan 1 : 2 memberikan hasil yang terbaik
dari pada perbandingan 1 ° 3. Silica dapat meleleh pada permukaan benda yang diglasir setelah pemanasan
selama 1 jam pada temperature 1.000°C. Sementara pada formulasi 1 : 3 menghasilkan lapisan gasir yang tidak
matang dan mudah mengslupas

Kata kunci : glasir, silica, kaca lampu pendar

dicucl dengan larutan asam nitrat untuk menyisihkan unsur merkuri. Kaca lampu yang telah terbebas dari unsur |

PEMANFAATAN KELOPAK BUNGA ROSELA (Hibiscus sabdariffa) UNTUK PEMBUATAN ES
KRIM NABATI
(The Utilization of Flower Petals [Hibiscus sabdariffa] for making The Vegetable Ice Cream)

Fadjar Kurnia Hartati
Dasen Telap Jur. Teknologi Pangan Fak. Pertanian Universitas DR. Soetomo Surabaya
JI. Semolowaru 84 Surabaya
Telp. {031) 5941568

Abstrak

Penggunaan kelopak bunga rosella [Hibiscus sabdariffa] dalam pembuatan es krim nabati adalah sebagai
upaya diversifikasi pangan. Rosella mengandung senyawa fenclik vang berfungsi sebagai antioksidan yang
mampu memberikan perlindungan terhadap berbagal penyakil degenaratif Tujuan dari penelitian i adalah
untuk mengetahui pengarun konsenirasi ahan penstabil CMC dan konsentrasi krim nabati terhadap sifat fisik
kimia dan organoleptik es krim nabati yang disukai konsumen. Metode penelitian yang digunakan adaiah
Rancangan Acak Lengkap pola faktorial dengan dua faklor dan liga kali ulangan. Fakior pertama adalah
konsentrasi CMC (0,3%, 0,4% dan 0,5%) dan faklor kedua adalah konsentrasi krim nabati (15%, 20% dan
25%). Hasll penelitian menunjukkan bahwa es krim nabati prakuan terbaik yaitu pada perlakuan konsentrasi
CMC 0,5% dan konsentrasi krim nabati 25% (A3B3). Produk tersebut mempunyai nilai overrun 5579%,
kecepatan meleleh 32 meniti10g, total padatan 33,82%, kadar lemak 6,85%, kadar gula 17,24% dan kadar
protein 2,06%. Hasil rata-rata ujl organcleptik menunjukkan nilai warna 3 94 (cukup suka-suka), rasa 4,13 (suka-
sangat suka) dan tekstur 4,31 (suka-sangat suka).

| Kata kunci . CMC, krim nabati, resella, es krim nabali
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Abstrak

PENGARUH PERBANDINGAN TEPUNG TAPIOKA DENGAN JAMUR TIRAM DAN LAMA
PENYIMPANAN TERHADAP MUTU KERUPUK JAMR TIRAM
(The effect of Tapioca Flour Comparison With Oyster Mushroom and Old Storage Against
Crackers Quality Oyster Mushrooms)

Dinarwi, Lutfi Amanati
Balai Riset dan Standarisasi Industri Surabaya
JI. Jagir Wonokromo No. 360 Surabaya, Jawa Timur
Telp. (031) 8410054, Fax (031) 8410480
din ahoo.co.id

. Abstrak

Tujuan penelitian ini adalah ntuk mengetanui pengaruh bersama (interaksi) antara perbandingan tepung
lapicca dengan jamur tiram dan umur simpan yang berbeda terhadap mutu kerupuk jamur tiram. Penalitian ini
menggunakan rancangan acak lengkap dengan pola factorial 4x3 dengan faktor A (perbandingan tepung
tapicka dengan jarum tiram). Perlakuan penambahan jamur tiram dengan kompaosisi yang berbeda terdin dari
Al: tepung tapioca 70%: 30% jamur tiram, A2: 60% tepung tapioca: 40% jamur tiram, A3 50% tepung
tapicca:50% jamur tiram, dan lama penyimpanan B1= hari 1, B2= hari 15 dan B3 = ari 29 Hasil penelitian
menunjukkan bahwa pengaruh perbandingn tepung tapioca dan jarum tiram dan lama penyimpanan
berpengaruh sangat nyata terhadap mutu kerupuk jamur tiram. Berdasarkan wji organclaptic kerupuk jamur
tiram yang paling disukai panelis adalah kerupuk jamur tiram dengan penyimpanan 1 har, dengan komposisi
k. air= 8,33 - 10,48%, k. lemak= 0,28 - 0,35%, k. abu= 2 24 — 3.86%, k.prolein= 1,54 — 3 64%, seral kasar=
1,18 = 1,79%, karbohidrat= 79,48 - 81 B4%

Kata kunci: tepung tapioca, jamur tiram, lama penyimpanan

PENGARUH PENAMEAHAN DAGING IKAN KAKAP PUTIH (Latescalcarifer) DAN UMUR
SIMPAN TERHADAP KUALITAS MIE KERING
(Effect of Addition of Barramundi Fish (Lates calcarifer) Meat and Shelf Life Against The
Dried Noodle Quality)

Mumpuni Endang Hartati
Balai Riset dan Standarisasi Industri Surabaya
JI. Jagir Wonokromo No. 360 Surabaya, Jawa Timur
Telp. {031) 8410054, Fax (031} 8410480

m.e.hartati@gmail.com

Abstrak

Mi kering merupakan mi segar yang lelah dikeringkan, sehingga dapat memperpanjang umur simpan.
Biasanya digunakan sebagai lauk pauk, juga sebagai pengganti nasi. Dalam usaha untuk meningkatkan kadar
prateinnya, dilakukan penelitian yang bertujuan untuk mengetahul pengaruh penambahan daging ikan kakap
putih (Lates calcanfer) terhadap kualitas mi kering. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
{RAL} dua faktor, yaitu penambahan daging ikan kakap putih ( 0%, 4%, 6% dan 10%) dan umur simpan (0
bulan, 1 bulan, 2 bulan), masing-masing dilakukan 3 kali ulangan Hasil peneliian menunjukkan bahws
perlakuan terbaik pada perlakuan penambahan daging kan kakap putih 10% dan umur simpan 2 bulan
dangan kadar air 8,02% bib, protein 12,51% b/b, lemak 0,82 %b/b, kadar abu 1,08 % bib, karbohidrat 74,96%
b/b dan angka lempeng total 8.7 x 102 kalonifg. Nilai ranking kasukaan ; warna 3,59 (suka), rasa 4,05 (suka),
aroma 3,22 (suka) dantekstur 3,565 (suka)

Kata kunci ; ikan kakap putin, mi kering
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Pemanfaatan Kelopak Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa)
UntukPembuatan EsKrim Nabati

(The Utilization of Flower Petals [Hibiscus sabdariffa] for making The Vegetable Ice Cream)

Fadjar kKurnia Hartaci

Dasen Tetap Jur. Teknologi Pangan Fak. Pertanian Universitas DR. Soetomo Surabaya
JI. Semolowaru 84 Surabava
Telp. (M31) 5941909
fadjarkurni il.com

Diterima Juli 2015; Revisi September 2015; Disetujui terbit November 2015

Abstrak-- Penggunaan kelopak bunga rosella [Hibiscus sabdariffa] dalam pembuatan es krim nabati adalah sebagai upaya
diversifikasi pangan Rosella mengandung senvawe fenolik yang berfungsi sebagai antioksidan vang mampu memberikan
perlindungan terhadap berbagai penvakit degenaratifl Tujuan dari penelitian ini adalah unfuk mengetahui pengaruh
konsentrasi ahan penstabil CMC dan konsentrasi krim nabati terhadap sifat fisik kimia dan organoleptik es krim nabati vang
disukai konsumen. Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap pola faktorial dengan dua faktor dan
tiga kali ulangan. Faktor pertama adalah konsentrasi CMC (0,3%, 0.4% dan 0,5%) dan faktor kedua adalah konsentrasi krim
nabati (15%, 20% dan 25%) Hasil penelitian menunjukkan bahwa es krim nabati prlakuan terbaik yaitu pada perlakuan
konsentrasi CMC 0,5% dan konsentresi krim nebati 25% (A3B3). Produk tersebul mempunyai milai overrun 55,79%,
keceputan meleleh 32 menit/10g, total padatan 33,82%, kadar lemak 6,85%, kadar gula 17,24% dan kadar protem 2,09%
Hasil rata-rata uji organoleptik menunjukkan nilai warna 3,94 (cukup suka-suka), rasa 4,13 (suka-sangat suka) dan tekstur
451 (suka-sangat suka)

Kata kunci - CMC. krim nabati, rosella, es krim nabati

Abserace—The use of petals rosella (Hibisews sabdariffa) in making the vegetable ice cream is as the effort diversified food
Roselfa compound containing pherolic thay serves as anfoxidan! can give profection against wirfous degenerafive diseases.,
The aim of this research way 1o determine the effect of CMC concantration and non dairy cream concemration 1o the
physicochemical characieristics and organolepiic test of the vegetable ice cream favored consumers. The method used in
this research was the Completely Randomized Design of factovial pattern with mwo factors and three replication. The first
Sactor was the concentration af CMC (0,3%, 0,4% dan 0,5%) and the second factor was the concentration of non dairy
cream { 15%, 20% dan 25%). The research reswlis showed that the best treatment was 0,.5% of CMU concentration with
25% of non dairy cream concertration (A363). The produce had 53, 70% of wverrun, 32 minutes Hg of melting rartio, 33,83%
of total solids, 6,83% af foaf contert, {7, 24% of sugar contert and 2,09% of pratein coment. The awerage veld organoleptic
fest shows the colar 3,94 (emomugh like of like), tasie 4,13 (like to the best like) and texture 4, 31 {fike to best like)

Kevwards : CMC, non dairy cream, rosella, vegetable ice cream

I PENDAHULUAN perbedaannya adalah es krim nabat  tidak
o - menggunakan susu sapi  schingga kandungan
Komposisi es krm yang sarat dengan emergy,  jemaknya lebih rendsh. Lemak yang diguanakan
protein dan lemak menyebabkan es krim sering gy es krim nabati berasal dari Temak nabati vaitu
dianggap penyebab kegemukan Namun berbeda oo kedelsi dank rim nabati, sehingga tidak
dengan es krim nabati. Es krim nabati merupakan o0 buikan kegemukan. Olch karena it es krim
makanan penutup beku yang memiliki karakteristik nabati dapat menjadi salah sam  makan

hamper mirip dengan es krim biasa, hanya saja
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Bagi pennka s knim terutama untuk kaum vegetarian,
Susu kedelm merupakan minuman yang bergizi tinggi,
mengandung protein, lemak, karbohidrat, mineral dan
vitamin. Pembuatan susu kedela, menggunakan
teknologi yamg sangat sederhana, peralatan yang
dibutuhkan seadanva dan mudah dipahami [Haroyo,
2005]. Menurut Cehyadi [2007]. mutu protein dalam
susu kedelai hamper sama dengan mutu protein susu
sapi. Protein efficiency ratio (PER) susu kedelai adalah
2.3 sedangkan PER susu sapi 2,5. PER 2,3 artinya
setiap gram protein yang dimakan akan menghasilkan
pertambahan berat badan pada hewan percobaan (fikus
putih) sebanvak 2.3 gram pada kondisi percobaan
baku, Kelebihan sosu  kedelai adalah tidak
mengandung  laktosa schingga susu ini  cocok
dikonsumsi  penderita  intoleransi  lakiosa  yaitu
seseorang yang tidak mempunyai enzim lactase dalam
tubuhnya. Menurut Larmina | 1989), susu kedelai juga
dikenal sebagai minuman kesehatan, karena tidak
mengandung kolesterol melaikan memiliki kandungan
fitokimia yatu sualu senyawa dalam bahan pangan
yvang mempunyai khasiat kesehatan misalnya
kandungan fitokimia dalam susu kedelai adalah
isoflavon dan fitoesterogen.

Krim nabati adalah produk pengganti susu atan
krim yang merupakan produk emulsi lemak dalam air,
dibuat dari minyak nabati yang dihidrogenas: dengan
penambahan bahan tambahan pangan yang duzinkan,
Secara fungsional, krim nabati memiliki banvak
kelebihan disbanding dengan produk susu pada
umumnya. Dari  sisi  bahan baku krim  naban
menggunakan minyak nabat sebagai  sumber
lemaknya. Salah satu keunggulan lemak nabati adalah
tidak mengandung laktosa, schinpgga penggunaan
lemak nabati pada produk krim nabati sangal aman
terutama bagi penderita intoleransi laktosa. Secara
ekonomi, bahan baku lemak nabati relatif lebih murah
dibandingkan dengan susu sehingga harga produk pada
akhirnya juga relanf lebih murah dan terjangkau
[Anonim, 2015].

Penggunaan kelopak bunga rosella (Hibiscus
sabdariffa) dalam pembuatan es krim nabati adalah
sebagai upaya diversifikasi pangan karema kelopak
bunga rosella mengandung vitamin C, vitamin A, dam
asam amino termasuk argining dan leginin  yang
berperan dalam proses peremajaan sel tubuh, Dari hasil
penelitian terbukti bahwa kelopak bunga rosella
mempunyai efek antihipertensi, hal ini terjadi karena
adanya asam organik, polisakarida dan flavonoid vang
terkandung dalam eksirak kelopak unga rosella,
Rosella diketahui memiliki  kandungan senyawa
fenolik yang berfungs: sebagai antioksidan sebanyak
23,10 mg dalam setiap gram bobot kering kelopak
bunga rosella. Sejumlah antioksidan yang dikandung
rosella tersebut memiliki aktivitas 4 kali lebih tingg
disbanding bubuk kumis kucing, Penelitian yang

dilakukan oleh Tr, Didah Nur faridah, MSi, periset dari
IPBE Bogoer menunjukkan bahwa  kandungan
antioksidan vang dimiliki oleh kelopak bunga rosella
terdiri atas senvawa goosipetin, antosianin  dan
glukosida  hibiscim  yang mampu  memberikan
perlindungan terhadap berbagai penyakit degenerative
seperti jantung coroner, kanker, diabetes mellitus, dan
katarak [Wikipedia. 2014].

Bahan penstabil memiliki peran penting dalam
pembuatan es krim. Bahan penstabil akan bertanggung
jawab untuk menambah viskositas dalam campuran
fase tidak beku dari es krim [Golf, 2000]. Menurut
Marshalli dan Arbuckle [1996], bahan penstabil yang
dapat ditambahkan dalam pembuatan es knm selain
gelatin adalah agar, Na-alginat, gom arabika, gum
karaya, guargum, karagenan dan CMC.

Tujuan dari penelitian im adalah untuk mengetahui
pengaruh konsentrasi bahan penstabil CMC  dan
konsentrasi krim naban terhadap sifat fisik, kimia dan
organoleptic  es krim nabati  vang  disukai
konsumen Adapun hipotesa dari peneltian ini adalah
diduga konsentrasi  bahan penstabil CMC  dan
konsenirasi krnim nabati berpengaruh terhadap sifat
fisik, kimia dan organoleptic es krim naban,

11, BAHAN DAN METODA
A. Bahan
Bahan yang digunskan dalam penelitan ini adalah
kacang kedelai, kelopak bunga rosella kering, krim-
nabati, bahan penstabil CMC, gula pasir, vanili dan
garam yang diperoleh dari Pasar Pucang Surabaya.
Peralatan yang digunakan :
Panci, baskom, timbangan, gelas ukur, sendok,
pengaduk, kain saring, blender, mikser, kompor.

B. Metoda
Metode penelitian yang digunakan adalah RAL vang
disusun secara factorial yang terdiri atas dua factor.
Masing-masing factor terdin dari 3 level shg diperoleh
9 perlakuan dengan 3 kali pengulanagn Faktor |
(konsentrasi CMC sebagai A) yaitu 0,3%, 0,4%, 0,5%)
dan factor |l konsentrasi krim nabati/B (15%, 209,
25%). Data hasil pengamatan dianalisis dengan
menggunakan analisa sidik ragam  danbila ada
perbedaan  dilanjutkan dengan uji DMRT 5%
[Gaspersz, 1991].
Prosedur Penelitian
*Persiapan susu kedelai
100 gr kacang kedelm dicoci bersih direndam
semalam.Selanjumya dicuci  lalu  direbus sampai
matang dan ditiriskan. Kemudian diblender dengan
perbandingan kedelai:air=1:4 lalu disaring dengan kain
saring, setelah itu dimasak sampai mendidih.
*Persiapan ekstrak kelopak bunga rosella

Kelopak bunga rosella kering sebanyak 10 gr
direndam dalam 100 ml air panas sampai berwarna

Berita Litbang Industri



Pemanfaatan Kelopak Bunga Rosella (Hibiscus SabdarifTa) Untuk Pembuatan Krim Nabati (Mustika Murni)

pekat, bunga rosella disisihkan dan ekstraknya digunakan
untuk membuat es krim nabati,

*Pembuatan es krim nabati
Pembuatan es krim nabati dapat dilihat pada Gambar |
di bawah ini.

Pen
CAMPURR 91 susu kedelai 450 ml

Ekstrak rosella 50 ml

Krim nabati sesuai perlakuan
Gula 20%

Vanili 0,2%

Garam 0,4%

k
Pasteurisasi 80°C. 10 menit
CMUC sesual parlakuan —p PﬁJﬂmpurﬂn
Homogenisasi [dimikser sr]arl"na 5 menit]
Aging 0°C, ljnm
Iee Cream Maker. 45 menit
Pengemasan
Pembekuan | mala.nli-lﬂ“l: s/d -20°C)
Es Krim Nabati

Gambar |, Diagram alir pembuatan es krim nabati.

Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada es krnm nabati
meliputi analisa fisik, kimia dan organoleptik. Analisa fisik
dan kimia meliputi overrun, kecepatan meleleh. total
padatan, lemak, protein dan gula. Uji organoleptik meliputi
warna, rasa dan tekstur.

Llji Organoleptik

Uji organolepiik dilakukan oleh 16 orang panelis
tidak terlavh terhadap es krim pabati berdasarkan uji
penerimaan. Panelis diminta untuk menilai berdasarkan
tingkat kesukaan yang meliputi warna, rasa dan tekstur.
Penilaian kesukaan sesuai skala hedonik |Soekarto, 1993,
Skor skala hedonik yang digunakan untuk warna, rasa dan
tekstur adalah 5 (sangat suka), 4 (suka), 3 (cukup suka), 2
(kurang suka) dan 1 (tidak suka). Data hasil wji
organoleptik vang meliputi parameter warna, rasa dan
tekstur selanjutnya dianalisis dengan menggunakan uji
Friedman [Rosida, 2006]. Adapun lujuan dari analisis
tersebut  untuk  mengetahui  ada tidaknya pengaruh
perlakuan penelitian terhadap tingkal kesukasn konsumen
pada parameter warna, rasa dan tekstur es krim nabati,

11I. HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifatl Fisik dan Kimia Es Krim Nabati
Overrun

Owverrun adalah pengembangan volume vaitu kenaikan
volume antara sebelum dan sesudah proses pembekuan
[Hadiwiyoto, |1983]. Pada dasarnya overrun merupakan
Jumlah peningkatan volume es krim yang disebabkan oleh
masuknya udara pada pengocokan selama proses
pembekuan [ Lampert, 1963]. .

Berdasarkan hasil analisis ragam, menunjukkan bahwa
antara konsentrasi hahan penstabil CMC dan konsentrasi
krimm nabati terdapat interaksi yang nyata [p<0.05] dan
masing=-masing perlakuan berpengaruh nyata [p<D,05]
terhadap overrun es krim nabati. Nilai rata-rata overrun es
krim nabati dengan perlakuan konmsentrasi CMC dan
konsentrasi krim nabati dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai rata-rata overrun es krim nabati

Perlakuan Overrun (%) | Notasi | DMRT 5%
AIBI 26,90 a -
AlB2 33.M c 0.5091
AlB3 41,18 f 0L.5418
A2B] 28,28 b {.4847
A2R2 37,80 é 0.5336
A2B3 42,86 2 0,5467
A3BI 34,74 d 0.5238
A3B2 45,69 h 0,5499
A3RS 535,79 i 0,5532

Keterangan: Nilai rata-rata yang didampingi horaf yang
berbeda menyatakan terdapat perbedaan
yang nyata pada p<0,05.

Tabel | menunjukkan bahwa nilai rata-rata overrun es
krim nabati berkisar antara 26,90% - 55.79%. Perlakuan
konsentrasi CMC 0,3% dan konsentrasi krim nabati 15%
{A1B1) menunjukkan nilai overrun terendah yaitu 26.90%
sedangkan perlakuan  konsentrasi CMC 0.5% dan
konsentrasi krim nabati 25% (A3B3) menunjukkan nilai
averrun tertinggl vaitu 55,79%.

Semakin tinggi konsentrasi bahan penstabil CMC dan
semakin tinggl konsentrasi krim nabati yang ditambahkan
maka nilai overrun akan meningkat. Hal ini disebabkan
karena bahan penstabil mempunyai kemampuan mengikai
air bebas vang ada didalam adonan sehingga pada saat
pembekuan jumlah udara vang terperangkap lebih banyak
dan adonan lebih mengembang. Peningkatan konsenirasi
krim nabati menyebabkan kandungan lemak semakin tinggi
sehingga kemampuan membenuk struktur tiga dimensi
yang dapat memerangkap air dan udara menjadi lebih
besar. Struktur tiga dimensi ini lefjadi selama proses
pengocokan adonan es krim, dimana selama proses
pengocokan tersebut lemak akan pecah dan membentuk
globular yang berstruktur tiga dimensi. Struktur globular
memiliki ruang sehingga memudahkan terperangkapnya
udara  didalam  adonan, sehingga adonan  akan
mengembang,
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Menurut Marshall dan Arbukle [2000). lemak pada
bahan baku akan memerangkap air dan udara pada adonan
es krim sedangkan penstabil akan menstabilkan molekul
udara, Maka dari itu lemak dan penstabil akan berpengaruh
terhadap tinggi dan rendahnya overrun vang dihasilkan
oleh &5 krim,

Bennion [1980], menyatakan bahwa es krim yang
diproduksi pabrik mempunyvai overrun 70-80% sedangkan
untuk industri rumah tangga biasanva mencapai 35-50%%,
Kecepatan Meleleh

Kecepatan meleleh merupakan waktu yang dibutuhkan
es krim untuk meleleh sempumna. Es krim yang berkualitas
haik adalah es krim yang tahan terhadap pelelehan. Es krim
vang beriekstur kasar dan rendah toial padatannya akan
memiliki resistensi terhadap pelelehan yamg rendah,
schingga akan ‘mudah meleleh. Es krim diharapkan tidak
cepat meleleh pada subu ruang, namun cepal meleleh pada
suhu tubuh, Jadi es krim dengan resistensi pelelehan tinggi
lebih diharapkan [Padaga. 2005].

Berdasarkan hasil analisis ragam, menunjukkan bahwa
tidak terdapat interaksi yang nyata (p=0,05) antara
perlakuan konsentrasi CMC dan perlakuan konsentrasi
krim nabati dan masing-masing perlakuan berbeda nvata
terhadap kecepatan meleleh es krim nabati. Nilai rata-rata
kecepatan meleleh es krim nabati pada perlakuan
konsentrasi CMC dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2.Nilai rata-rata kecepatan meleleh es krim nabati
pengaruh perlakuan konsentrasi CMC

akan lebih mudah meleleh. Kecepatan pelelehan suatu
produk makanan pencuci mulut tergantung pada total
padatan vang ferkandung dalam produk.

Nilai rata-rata kecepatan meleleh es krim nabati pada
perlakuan konsentrasi krim nabati dapat dilihat pada Tabel
3

Tabel 3 Nilai rata-rata kecepaian meleleh es krim nabati

pengaruh perlakuan konsentrasi krim nabati
Konsentrasi | Kecepatan | Motasi | DMRT 5%
krim nabati meleleh
(B] {meni'10g)
15% (B1) 2422 a -
20% (B2) 27,67 b 1,5120
25% (B3) 29.89 £ 1,5883

Kuonsentrasi Kecepatan meleleh | Notasi | DMRT
CMC [A] [menit/l 0g] 5%
0,5% [Al] 24,78 A =

0.4% [A2] 27,44 b 1,5120
0,5% [A3] 20,56 C 1,5883

Keterangan: Nilai rata-rata yang didampingi huruf yang
berbeda menyatakan terdapat perbedaan
yang nyata pada p<0,05,

Tabel 2 menunjukkan bahwa waktu pelelehan tercepat
terdapat pada perlakuan A1 (konsentmrasi CMC 0.3%) yaitu
24,78 menit'10g sedangkan waktu pelelehan vang paling
lambat pada perlakuan A3 (konsentrasi CMC 01,5%) yaitu
29,56 menit/10g.

Kecepatan pelelehan erat Kaitannva dengan total
padatan terlarut dari produk. Kandungan padatan terlarut
vang ftinggi dapal menurunkan titik beku yang
memungkinkan produk lebih cepat meleleh, artinya produk
vang memiliki kandungan total padatan tidak terlarut tinggi
akan lebih Jama meleleh. Bahan penstabil merupakan
hidrokoloid vang mana hidrokoloid merupakan padatan
vang dapat meningkatkan total padatan dalam produk.
Daya leleh dan waktu pelelehan berkaitan erat dengan
karakteristik body dan tekstur es krim. Tekstur es krim
nabati ditentukan oleh adanya bahan penstabil, semakin
banvak bahan pensiabil vang ditambahkan maka akan
semakin lembut tekstumya dan menurut Arbuckle [1986],
es krim vang bertekstur kasar dan rendah total padatannya

Keterangan: Nilai rata-rata yang didampingi huruf yang
berbeda menyatakan terdapat perbedaan
yang nyata pada p=0,05.

Tabel 3 menunjukkan bahwa wakiu pelelehan tercepat
terdapat pada perlekuan Bl (konsentrasi krim nabati 15%])
yaitu 24,22 menit/10g sedangkan wakiu pelelehan paling
lambal pada perlakuan B3 (konsentrasi krim nabati 25%)
yailu 2989 menit’l0g. Hel ini disebabkan Kkarena
kecepatan meleleh es krim dipengaruhi oleh bahan-bahan
vang digunakan dalam pembuatan adonan dan joga
besarnya persentase overrun yang dihasilkan, karena udara
dalam adonan akan membentuk rongga udara yang akan
segera terlepas bersama dengan melelehnyva es krim.
Menurut Hartel and Muse [2004]. bahwa kecepatan
meleleh es krim dipengaruhi oleh jumlah udara yang
terperangkap dalam bahan campuran es krim, krisial es
vang terbentuk serta kandungan lemak didalamnya.

Total Padatan

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
tidak terdapat interaksi yvang myata (p = 0.035) antara
perlakuan konsentrasi CMC dan perlakuan konsentrasi
krim nabati dan masing-masing perlakuan berbeda nyata
terhadap total padatan es krim nabati, Nilai rata-rata total
padatan es krim nabati pada perlakuan konsentrasi CMC
dapat dilihat pada Tahel 4,

Tabel 4.Nilai ratz-raia total padatan es krim nabati
pengaruh perlakuan konsentrasi CMC

Konsentrasi Total Notasi | DMRT 5%
CMC (A) padatan
(*4)
0.3% (Al) 30.45 a &
(L4% (A2) 30.81 a 0. 7660
0.5% (A3) 31.26 ] 08050

Keterangan: Nilai rata-rata vang didampingi huruf vang
berbeda menvatakan terdapat perbedaan
vang nyata pada p<0,05.

Herdasarkan Tabel 4, total padatan es krim nabati pada
perlakuan Al dan A2 berbeda tidak nyata (p = 0,05), tetapi
pertakuan tersebul berbeda nyata (p = 0.05) dengan
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perlakuan A3. Total padatan tertinggi diperoleh pada
perlakuan A3 (konsentrasi CMC 0,5%) vaitu 31.26% dan
terendah diperoleh pada perlakuan Al (konsentrasi CMC
0,3%) vaitu 30,45%. Semakin tingzi konsentrasi CMC
vang ditambahkan maka rtotal padatan akan semakin
meningkat. Menurut Arbuckle [1972], body dan tekstur es
krim ditentukan oleh padatan total yang terkandung
didalam adonan yang meliputi gula. padatan susu bukan
lemak, protein dan hidrokoloid,

Milai rata-rata kadar total padatan es Krim nabati pada
perlakuan konsentrasi krim nabati dapar dilihat pada Tabel
aly

Tabel 5. Nilai rata-rata kadar total padatan es krim nabati
pengaruh perlakuan konsentrasi krim nabati

Konsentrasi Tutal Notasi | DMRT 5%
krim nabari padatan
(8) (*a)
15% (B1) 29,03 i -
20% (B2) 30,25 b 0.7660
25% (B3) 33.24 [ 0.8050

Keterangan: Nilai rata-rata yang didampingi huruf
yang berbeda menvatakan terdapai
perbedaan yang nyata pada p 0,05,

Berdasarkan Tabel 5, total padatan es krim nabati
tertinggi diperoleh pada perlakuan B3 (konsentrasi krim
nabati 25%) yaitu 33.24% dan terendash diperoleh pacda
perlakuan Bl (konsentrasi krim nabati 15%) vaitu 29,03%.
Semakin tinggi krim nabati vang ditambahkan maka total
padatan es krim nabati akan semakin besar, Hal ini
disebabkan karena krim nabati (wippy cream bubuk)
mengandung karbohidrat 45,08% (hasil analisa). Menurut
Hadiwiyoto [ [983], total padatan adalah semua kemponen
penvusun es krim dikurangi dengan kadar air, yang
termasuk bahan padat adalah karbohidrat, lemak, protem,
vilamin dan mineral.

Kadar total padatan es krim nabati berkisar anlara
20.03% - 33,24%. Hasil tersebut belum sesuai dengan SNI
untuk es krim vaitu kadar tolal padatan minimal 34%
[Anonim. 1995].

Kadar Lemak

Berdasarkan hasil analisis ragam, menunjukkan bahwa
interaksi antara konsentrasi CMC dan konsentrasi krim
nabati tidak berpengaruh nvata (p = 0.05) terhadap kadar
lemak dan masing-masing perlakuan berpengaruh nyaia (p
= 0.05) terhadap kadar lemak es krim nabati.

Nilai rata-rata kadar lemak dari es krim nabati pada
perlakuan konsentrasi CMC dapat dilihat pada Tabel 6.
Tabel 6.Nilai rata-rata kadar lemak es krim nabati pengaruh

perlakuan konsentrasi CMC

Konsentrasi CMC | Kadar lemak Motasi
(A) (*e)
0.3% (A1) 5.79 tn
0.4% (A2) 5,01 in
0,5% (A3) 5.00 in

Keterangan: tn= menyatakan tidak berbeda nyata

Tabel & menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
CMC tidak memberikan pengarub yang nyata terhadap
kadar lemak es krim nabati.

Hasil rata-rata kadar lemak es krim nabati pada
perlakuan konsentrasi krim nabati dapat dilihat pada Tabel
T

Tabel 7.Nilai rata-rata kadar lemak es krim nabati pengaruh
perlakuan konsentrasi krim nabati

K.onsentrasi Kadar | Notasi | DMRT 5%
krim nabati (B) | lemak
(*a)
15%(B1) 502 2 -
20%(B2) 578 b 0,1 705
25% (B3) 6.80 c 0,1791

Keterangan: Nilai rata-rata yang didampingi huruf yang
berbeda menyatakan lerdapat perbedaan
yang nvata pada p = 0,05.

Tabel 7 menunjukkan bahwa kadar lemak rertinggi
diperoleh pada perlakuan B3 (konsentrasi krim nabati 25%)
yaitu 6,80% sedangkan kadar lemak terendeh diperoleh
pada perlakuan Bl (konsentrasi krim nabati 15%) vailu
5,02%. Semakin tinggi konsentrasi krim nabati yang
ditambahkan maka kadar lemak es krim nabati semakin
besar. Hal ini disebabkan karena krim nabati {wippy cream
bubuk) mengandung lemak sebesar 30,90% (hasil analisa),
sehingga semakin banyak penambahan krim nabati
semakin tinggi kadar lemaknya. Lemak tersebut berfungsi
memberikan rasa creamy serta berperan  dalam
pembentukan globula lemak dan turut mempengaruhi besar
kecilnya pembentukan kristal es. Selain itu menurut Goff
[2000], lemak sangat penting dalam memberikan body es
krim yang baik dan meningkatkan karakteristik kehalusan
tekstur.

Kadar lemak es krim nabati berkisar antara 5.02% -
£,80%. Hasil tersebut sudah memenuhi syarat SNI untuk es
krim yaitu kadar lemak minimal 5% [Anonim, 1995).

Kadar Gula

Berdasarkan hasil analisis ragam, menunjukkan bahwa
interaksi antara konsentrasi CMC dan konsentrasi krim
nabati tidak berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap kadar
gula dan masing-masing perlakuan berpengaruh nyata (p <
(1,05) terhadap kadar pula es krim nabati,

Milai rata-rata kadar gula es krim nabati pada
perlakuan konsentrasi CMC dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8.Nilai rata-rata kadar gula es krim nabati pengaruh
perlakuan konsentrasi CMC

Konsentrasi Kadar Notasi | DMRT 5%
CMC (A) | gula (%)

0,3% (A1) 15,91 a -
0,4% (A2) 16,33 b 0,2893
0,5% (A3) 16,51 b 0.3039

Berita Lithang Industri

69



BLI Vol. 4 No. 2 November 2015 ; 65-72

e —
Keterangan: Nilai rata-rata vang didampingi huruf
yang berbeda menyatakan terdapat

perbedaan vang nvata pada p < 0,05,

Tabel 8 menunjukkan bahwa kadar gula es krim nabati
tertinzgi diperoleh pada perlakpan A3 (Konsentrasi CMC
0,5%) vaitu 16,51% sedangkan kadar gula terendah
diperoleh pada perlakuan Al [konsentrasi CMC 0,3%]
vaitu 15,91%, Semakin tinggi konsentrasi CMC yang
ditambahkan maka kadar gula es krim nabati semakin
meningkat. Hal ini disebabkan karena CMUC berperan
sebagai penstabil, pengikat air dan mampu mengikat
senyawa lain seperti gula [sukrosa], dimana sukrosa
mengandung pula reduksi, dengan penambahan CMC
maka kandungan total gula dari es krim nabati meningkal.

CMC adalih triman selulosa kelompok dari hidroksil
glukopiranosa yang mempunyai rantai polimer fi- [1.4]-D-
glukopiranosa  dengan  tingkal  kemanisan = 69%
[Wikipedia.2015].

Milai ratg-rata kadar gula es krim nabati pada
perlakuan konsentrasi krim nabati dapat dilihat pada Tabel
0.

Tabel 9. Nilai rata-rata kadar gula es krim nabati pengaruh
perlakuan konsentrasi krim nabali

Konsentrasi Kadar | Notasi | DMRT
krim nabati (B) | gula (%) 5%
15% (B1) 1506 a -
2% (B2) 16,15 b 0,2893
25% (B3) 16,93 @ (,3039

Keterangan: Nilai rata-rata vang didampingi huruf
vang berbeda menyatakan terdapat
perbedaan vang nyata pada p <
0.,05;

Tabel 9 menunjukkan bahwa kadar gula ftertinggi
diperoleh pada perlakuan B3 (kensentrasi krim nabati 25%0)
yaitu 16,93% sedangkan kadar gula terendah diperoleh
pada perlakuan Bl (konsentrasi krim nabati 15%) vaitu
15.66%. Semakin tinggi penambahan krim nabati maka
kadar gula es krim nabati semakin meningkat. Hal ini
disebabkan karena krim nabati (wippy cream bubuk)
mengandung gula sebesar 32,51% (hasil analisa), sehingga
semakin tingzi konsentrasi krim nabati yang ditambahkan
semakin tingei kadar gulanya., Menurut Walstra and James
[1984], tujuan pemberian gula sukrosa adalah memberikan
kekentalan sampai mencapai total padatan vang diinginkan
sehingga dapal memperbaiki bodv dan tekstur frozen
dessert serta menurunkan titik beku.

Kadar gula es krim nabati berkisar antara 15.66% -
16,93%, hasil tersebut sudah memenuhi syarat SNI untuk
s krim vaitu minimal 8% [Anonim, | 995].

Kadar Protein

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
interaksi antara konsentrasi CMC dan konsentrasi krim
nabati tidak berpengaruh nvata (p < 0,05) terhadap kadar
protein es krim nabati dan masing-masing perlakuan tidak

bempengaruh nyata (p = 0.,05) terhadap kadar protein es
krim nabati,
Milai rata-rata kadar protein es krim nabati pada
perlakuan konsentrasi CMC dapat dilihat pada Tabel 10.
Tabel 10 Nilai rata-rata kadar protein es krim nabati
pengaruh perlakuan konsentrasi CMC

Konsentrasi CMC Kadar protein Notasi
(A) (%)
0.3% (A1) 231 m
0,4% (A2) 223 m
0,5% (A3) 220 m

Kelerangan: tn= menyatakan tidak berbeda nyata
Tabel 10 menunjukkan behwa perlakuan konsentrasi
CMC  tidak berpengaruh nyata (p < 0.03) terhadap kadar
pratein es krim nabali, L
Nilai rata-rata kadar protein dari es krim nabati pada
perlakuan konsentrasi krim nabati dapat dilihat pada Tabel
1.
Tabel 11.Nilai rata-rata kadar protein ¢s krim nabati
pengaruh perlakuan konsentrasi krim nabati

Konsentrasi krim Kadar protein Notasi
nabali (B) (%)
15% (B1) 236 in
2086 (B2) 226 in
25%(B3) 2,17 tn

Kelerangan: tin= menyatakan tidak berbeda nyata

Tabel 11 menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
krim nabati yang ditambahkan tidak berpengarub nyata (p
< (,05) terhadap kadar protein es krim nabali. Kadar
protein es krim nabati berkisar antara 2,17% - 2.36%. Hasil
tersebut belum memenuhi syarat SNI untuk es krim yaitu
minimal 2,7% [Anonim, 995].

Menurut  Prasetyo  [2013],  protein - merupakan
komponen penting es krim yang berfungsi membentuk
lapisan  permukaan  disekitar  globula  lemak  saatl
homogenisasi dan menyelubungi gelembung udara pada
saat pembuihan,

Sifat Organoleptik Es Krim Nabati

Kualitas bahan pangan dopal diketahui dengan tiga
cara yaitu kimiawi, fisik dan sensorik. Diterima tidaknya
produk pangan oleh konsumen banvak ditentukan oleh
faktor mutu terutama mutu organcleptik.

Sifat organoleptik adalah sifat bahan yang dimulai
dengan  menggunakan indéra  manusia  yaitu  indera
penglihatan, pembau dan perasa. Uji organoleptik es krim
nabati digunakan uji kesukaan (uji hedonic). Skala hedonik
vang digunakan terdiri dari 5 level (sangat suka — tidak
suka), Dalam uji organoleptik ini terdiri dari 16 orang
panelis tdak terlatih untuk  menyatakan tanggapan
pribadinya temang kesukaannya terhadap warna, rasa
dantekstur.

a.  Uji Kesukaan Warna

Produk pangan yang memiliki warma yang menarik
ikan berpeluang besar dibeli konsumen. Pengaruh warna
terhadap penerimaan konsumen merupakan salah satu
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pelengkap kualitas  vyang penting schingga  dapat
mengisyaratkan produk berkualitas [Kartika.1988].

Menurut Winarno [1997], secara fisik fakior warna
merupakan hal yang sangal penting menentukan mutu
suatu bahan pangan. Suatu bahan yang dinilai bergizi, enak
dan teksturnya sangat baik tidak akan dimakan apabila
memiliki wama yang tidak sedap dipandang . atau
menyimpang dari warna yang scharusnya.

Berdasarkan uji Friedman terhadap wama es krim
nabati memberikan hasil vang tidak berbeda nyata, Nilai
rata-rata kesukaan warna es krim nabati seperti pada Tabel
12, ,Dari data pada Tabel 12, terlihat bahwa skor kesukaan
warna &5 krim nabati berkisar antara 3.81 - 3,94 (cukup
suka — suka). Es krim nabati berwarna merah muda vang
berasal dari ekstrak kelopak bunga rosella kering yamg
berwarna merah. Para panelis menyukai warna es krim
nabati,

b. Uji Kesukaan Rasa

Rasa dapat dipakai sebagai indikator kesegaran dan
penyimpangan  bahan pangan. Rasa lebih  banyak
melibatkan pancaindera vaitu lidah. Agar suatu senyawa
dapat dikenali rasanya, senvawa tersebut harus dapal
mengadakan hubungan dengan mikrovilus dan impuls yang
terbentuk yang dikirimi syaraf ke pusat susunan syaraf
[Winarno, 1997].

Berdasarkan uji Friedman terhadap rasa es krim nabati
memberikan hasil yang tidak berbeda nvata. Nilai rata-rata
kesukaan rasa es krim nabati sepenti pada Tabel 12. Dari
data pada Tabel 12, terlihat bahwa nilai kesukaan rasa es
krim nazbati berkisar antara 3,50 - 4,13 (cukup suka —
sangat suka). Rasa es krim nabati asam-manis, rasa asam
berasal dari ekstrak kelopak bunga rosella kering. Para
panclis menyukai rasa es krim nabati.

c. Uji Kesukaan Tekstur

Tekstur merupakan salah satu parameter fisik untuk uji
kesukaan konsumen terhadap produk pangan.

Berdasarkan uji Friedman terhadap tekstur es krim
nahati memberikan hasil yang berbeda nyata. Nilai rata-
rala kesukaan tekstur es krim nabati seperti pada Tabe) 12,
Dari data pada Tabel 12, terlihat bahwa nilai kesukaan
tekstur es krim nabati berkisar antara 3.44 — 431 (cukup
suka — sangat suka). Perlakuan A3B3 (konsentrasi CMC
0,5% dan konsentrasi k rim nabati 25%) menghailkan
tekstur e krim nabati dengan tingkat kesukaan tertinggi.
Sedangkan nilai kesukaan terendah terhadap tekstur es
krim nabati didapat pada perlakuan AIBI1 (konsentrasi
CMC 0,3% dan konsentrasi krim nabati 15%). Hal ini
diduga semakin tinggi konsentrasi CMC dan konsentrasi
krim nabati yang ditambahkan menghasilkan tekstur es
krim nabati yang semakin lembut dan halus, sehingga
makin disukai panelis.

Menurut Marshall and Arbuckle [2000], bahwa hahan
penstabil mempunyai daya ikat air yang tinggi sehingga
efektif dalam pembentukan tekstur  halus  vang
memperbaiki strukiur s krim.

Bahan penstabil CMC akan membanty menghambal
pembentukan kristal-kristal es, meningkatkan jumlah air
yang membeku dan mencegah pengendapan bahan-bahan
terlarut. hal ini okan meningkatkan nilai tekstur es krim
karena tekstur akan menjadi lebih halus [Furia, 1968].
Menurut Potter dalam Syahpulra [2008], bahwa lemak
dapat meningkatkan tekstur dan kehalusan es krim karena
lemak dapat memperkecil pembentukan kristal es pada saat
pembekuan.

Tabel 12.Nilai rata-rata kesukaan warna, rasa dan tekstur es
krim nabati pengaruh perlakean konsentrasi CMC dan
konsentrasi krim nabati

Perlakuan Warna Raza Tekstur
AlBI 381 3,56 344
AlB2 381 3,50 3,50
AlB3 3.8 3,63 3.56
AZBI 3,88 3,50 3.63
AZB2 381 3,75 375
AZB3 .88 3,81 4.00
A3BI| 381 3,69 375
A3B2 388 388 4.00
AlR3 394 4,13 431

Keterangan: Semakin  besar nilai maka semakin

disukai

IV, KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa es
krim nabati perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan
konsentrasi CMC 0,5% dan konsentrasi krim nabati 25%
{A3B3), Perlakuan konsentrasi CMC dan konsenirasi krim
nabati memberikan pengaruh nyata terhadap overrun,
kecepatan meleleh, total padatan, kadar lemak dan kadar
gula akan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar
protein. Interaksi antara kedua perlakuan berpengaruh
nyata terhadap overrun akan tetapi tidak berpengaruh nyata
terhadap kecepatan meleleh, total padatan. kadar lemak,
kadar gula dan kadar protein. Uji organoleptik es krim
nahati perlakuan konsentrasi CMC dan konsentrasi krim
nabati berpengaruh nyata terhadap tekstur es krim nabati
akan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warma dan
rasa es krim nabati,
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