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Ringkasan o
Perpustakaatnika
Es krim merupakan makanan beku dengan tekstur yang lembut, es krim terbuat dari
campuran produk-produk susu dengan persentase lemak susu yang tertentu. Pada
pembuatan es krim bahan penstabil dipakai supaya diperoleh tekstur yang lebih halus.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa hubungan CMC dan lesitin terhadap
pengembangan volume dari es krim nabati, menganalisa korelasi CMC terhadap overrun,
menganalisa korelasi lesitin terhadap overrun, menganalisa hubungan kombinasi CMC
dan lesitin terhadap tekstur es krim nabati, dan juga hubungan kombinasi CMC dan
lesitin terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur es krim nabati, menganalisa
perbedaan penampakan mikroskopik es krim. Penelitian tersebut juga bertujuan untuk
optimasi formulasi es knim nabati dengan menggunakan lesitin sebagai emulsifer dan
CMC sebagai stabiliser dalam pembuatan es krim nabati. Pembuatan es krim nabati
dilakukan dengan menggunakan kombinasi CMC:lesitin; (0%:0%); (0%:0.25%);
(0%:0.35%); (0.2%:0%); (0.2%:0.25%); (0.2%:0.35%); (0.4%:0%); (0.4%:0.25%);
(0.4%:0.35%); (0.6%:0%); (0.6%:0.25%); (0.6%:0.35%). Dilakukan pengukuran
persentase overrun untuk mengetahui persentase peningkatan volume es krim nabati.
Pengamatan tekstur dilakukan di bawah mikroskop dengan pembesaran 100 kali
kemudian dilakukan pemotretan. Uji sensoris dilakukan terhadap tekstur es krim nabati
dan tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur es krim nabati. Hasil yang diperoleh adalah
kombinasi CMC:lesitin (0.2%:0.25%) menghasilkan nilai overrun tertinggi. Korelasi
CMC terhadap overrun bernilai negatif begitu pula korelasi lesitin terhadap overrun. Es
krim dengan kombinasi CMC:lesitin (0.2%:0.35 %) menghasilkan tekstur es krim nabati
yang paling halus. Kombinasi CMC:lesitin (0%:0.35%) merupakan es krim nabati yang
teksturnya paling disukai panelis. Penampakan tekstur es krim nabati dibawah mikroskop
dengan perbesaran 100 kali tidak dapat memberikan perbedaan yang jelas antara es krim
nabati dengan kombinasi CMC dan lesitin yang bervariasi. Kesimpulan dari hasil analisa
adalah kombinasi CMC:lesitin yang bervariasi dapat memberikan nilai overrun yang
bervariasi, tekstur es krim nabati dan tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur es krim
nabati yang berbeda. Korelasi CMC terhadap overrun berbanding terbalik begitu pula
korelasi lesitin terhadap overrun. Kombinasi CMC:lesitin (0.2%:0.35%) adalah
kombinasi yang paling optimal dalam formulasi es krim nabati.
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Perpustakaartnika

Ice cream is a frozen food with soft texture. Ice cream are made from a mixture of dairy
milk product with certain milk fat composition. In ice cream making stabilizer is used to
obtain softer texture. This study resulted the relation analysis of CMC and lechitin to
volume improving, correlation of CMC to overrun, lechitin to overrun, analysis of CMC
and lechitin to the texture of plant origin ice cream, analysis of CMC and lechitin to
consumer’s preference on the final texture of ice cream. This study is-also resulted the
optimum ice cream composition with CMC as stabilizers and lechitin as emulsifiers. The
combination of CMC:lechitin used for ice cream are (0%:0%); (0%:0.25%); (0%:0.35%);
(0.2%:0%); (0.2%:0.25%); (0.2%:0.35%); (0.4%:0%); (0.4%:0.25%); (0.4%:0.35%);
(0.6%:0%); (0.6%:0.25%); (0.6%:0.35%).Overrun analysis using the formula of
difference of ice cream volume before and after bubbling divided with the initial volume
times 100%. Microscopical analysis are taken with 100 times enlargement. Sensoric
evaluation of texture and consumer preference were also done. The result showed that the
highest overrun was obtained form the (0.2%:0.25%). Correlation between CMC to
overrun and Lechitin to overrun are negatife. The combination of CMC:lechitin
(0.2%:0.35%) yielded the softest texture. The combination of CMC:lechitin (0%:0.35%)
are the most prefered by the panelists base on the texture. Microscopical enlargement did
not show a clear difference on all of the combination used. The conclusion of these study
is the different combination yielded various overrun values, tezture and preference
scores by the panelists base on texture. Overrun has a positive strong and significant
correlation with the final texture. Correlation between CMC to overrun are up side down
with the overrun it also with lechitin. The combination of CMC:lechitin 0.2%:0.35% are
the most optimum combination in plant origin ice cream formulation.
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