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RINGKASAN

Es krim merupakan salah satu produk yang sangat digemari karena rasanya yang enak,
namun es krim tidak memiliki nilai fungsional seperti antioksidan. Saat ini masyarakat
cenderung memilih produk healty food namun penerimaan konsumen juga tidak terlepas
dari karakteristik produk itu sendiri. Salah satu bahan yang bisa berfungsi sebagai bahan
fungsional adalah Spirulina. Spirulina juga memiliki daya busa yaitu sebesar 58,67%
yang akan berpengaruh terhadap tingkat overrun es krim yang dihasilkan. Spirulina juga
menghasilkan pigmen fikosianin berwarna biru sehingga dapat dijadikan sebagali
pewarna. Pewarna alami pada umumnya kurang stabil sehingga perlu adanya pengujian
kestabilan warna selama penyimpanan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
karakteristik fisik dan kadar antioksidan serta kestabilan fikosianin pada produk es krim
yang menggunakan Spirulina powder dan ekstrak fikosianin. Metode penelitian ini
dibagi dua, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan
yang dilakukan meliputi analisa sensori untuk menentukan formulasi es krim yang
digunakan dan juga ekstraksi pigmen fikosianin. Penelitian utama meliputi uji
karakteristik fisik yang terdiri dari analisa overrun, analisa viskositas, analisa melting
rate, analisa kekerasan, dan analisa kestabilan warna selama penyimpanan. Analisa sifat
kimia es krim meliputi analisa aktivitas antioksidan dan juga kestabilan fikosianin. Dari
hasil analisa karakteristik fisik tingkat Overrun es krim meningkat seiring dengan
peningkatan konsentrasi Spirulina maupun fikosianin sedangkan untuk kekerasannya
semakin menurun. Viskositas sebelum freezing dan setelah freezing mengalami
penurunan yang cukup banyak. Perubahan warna selama 15 hari penyimpanan es krim
Spirulina maupun fikosianin cukup stabil dengan sedikit mengalami penurunan warna.
Kandungan fikosianin pada es krim mengalami penurunan selama masa penyimpanan
dengan kadar fikosianin selama 15 hari penyimpanan pada es krim Spirulina 0,5% dari
12,46 mg/ml menjadi 9,18 mg/ml dan pada es krim Spirulina 1,5% dari 15,15 mg/ml
menjadi 11,26 mg/ml sedangkan pada es krim fikosianin 1% selama penyimpanan
mengalami penurunan daril7,20 mg/ml menjadil3,69 mg/ml dan pada es krim
fikosianinl,25% dari 18,11mg/ml menjadi 15,27 mg/ml. Dari hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa Semakin besar konsentrasi Spirulina yang ditambahkan dalam es
krim maka Overrun yang dihasilkan makin tinggi dan kekerasannya semakin menurun.
Penambahan Spirulina juga mempengaruhi laju pelelehan es krim dengan semakin
tingginya konsentrasi Spirulina yang ditambahkan maka semakin lama pula tingkat
pelelehannya. Warna Spirulina maupun fikosianin pada es krim cukup stabil selama
penyimpanan dan perubahan yang terjadi tidak begitu besar. Kandungan fikosianin dan
aktivitas antioksidan mengalami penurunan selama masa penyimpanan.



SUMMARY

Ice cream is a product that hardly liked because it was very tasty , but ice cream does
not have the functional such as antioxidants . At present the people tend to choose
products healty food but acceptance consumers also cannot be separated from the
characteristic ice cream itself. One of the materials that can work as raw materials and
functional can also give colors on the product is Spirulina . Spirulina is also have a
foam ability where total protein dissolved to form a foam that is owned by isolates
protein Spirulina sp of 58.67 percent. Power foam will have an effect increase overrun
of ice cream that are produced. It is also able to produce a blue pigment phycocyanin so
that it can be a as coloring agent. The purpose of this research is to know the number
of antioxidants and physical characteristics and phycocyanin stability in ice cream
products that use Spirulina powder and phycocyanin extract. Research method is
divided into two categories, early anaysis and research. Early analysis that will be done
on sensory analysis to determine formulation ice cream that is used and also extraction
pigments phycocyanin using aqua destilata. Physical characteristics analysis consists of
the analysis overrun, analysis viscosity, analysis melting rate, analysis of hardness, and
analysis stability colors during storage. Chemical analysis of the ice cream consist of is
such antioxidants and also stability phycocyanin Physical characteristics analysis
results level Overrun ice cream increase along with the increase concentration and
supplement phycocyanin while for declining depravity behind with additional Spirulina
well fikosianin. Color change over the past 15 days during storage of ice cream and ice
cream of f phycocyanin quite stable with a little experienced colors. phycocyanin
content of the ice cream has decreased during the storage period in which the range of
ice cream 0,5 percent Spirulina content is 12,46 mg/ml become 9,18 mg/ml and in
Spirulina 1,5 percent is 15,15 mg/ml become 11,26 mg/ml. The content of phycocyanin
in 1 percent phcocyanin ice cream is also decrease from 17,20 mg/ml become 13,69
mg/ml and in 1,25 percent phcocyanin ice cream is18,11mg/ml become 15,27 mg/ml.
From this research we can conclude that increasing concentration of Spirulina in ice
cream is increase the overrun and will decrease hardnessof ice cream. Spirulina also
have an effect in melting rate if the amount of Spirulina increase so the melting rate will
be so long. The antioxidant activity and the content of phycocyanin decrease during the
storage.
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