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RINGKASAN

Es krim merupakan salah satu hasil olahan susu yang digemari oleh masyarakat.
Berdasarkan teksturnya, terdapat 2 jenis es krim yaitu hard ice cream dan soft ice
cream. Masyarakat peminat soft ice cream cenderung lebih memilih es krim yang
bertekstur lembut namun kokoh dan tidak mudah meleleh walau sudah berada di suhu
ruang untuk waktu yang cukup lama. Dewasa ini masyarakat mulai memperhatikan
faktor kesehatannya. Salah satu cara untuk memperbaiki karakteristik dan meningkatkan
nilai fungsional soft ice cream adalah dengan membuat soft ice cream rendah lemak
menggunakan buah naga merah serta penambahan emulsifier mono-digliserida. Buah
naga merah sendiri mengandung vitamin C yang tinggi sehingga menjadi salah satu
sumber antioksidan yang baik sementara mono-digliserida diketahui dapat memperbaiki
tekstur dari es krim. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh variasi
penambahan emulsifier mono-digliserida sebagai.fat replacer ke dalam soft ice cream
rendah lemak yang diproses menggunakan mesin soft ice cream ditinjau dari
karakteristik fisik dan kimia. Metode penelitian meliputi’ pencampuran bahan-bahan
berupa jus buah naga merah tanpa biji, susu UHT low fat, mono- digliserida, gelatin,
gula, dan air kemudian dimasukkan kedalam mesin soft ice cream untuk diproses
menjadi soft ice cream. Analisa fisik yang dilakukan meliputi analisa viskositas, analisa
time to melt dan analisa melting rate. Analisa kimia yang dilakukan meliputi total
padatan dan kadar lemak. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin banyak
penggunaan emulsifier mono-digliserida maka akan semakin meningkat nilai viskositas,
kecepatan meleleh (melting rate) semakin kecil dan waktu yang dibutuhkan untuk
melelehkan es krim secara sempurna (time to melt) semakin kecil. Sedangkan untuk
hasil analisa total padatan dan kadar lemak menunjukan bahwa penggunaan emulsifier
mono-digliserida dapat menurunkan kadar lemak dan total padatan secara signifikan
dibandingkan dengan soft ice cream kontrol.



SUMMARY

Ice cream is one of the dairy products that the public favored. Based on the texture,
there are 2 types of ice cream, which are hard ice cream and soft ice cream. Soft ice
cream enthusiasts tend to prefer ice cream that is soft but firm and not easy to melt
despite being at room temperature for a quite long time. Recently, people are starting to
pay more attention to their health. One way to improve the characteristics and improve
the functional value of soft ice cream is to make low fat soft ice cream using red dragon
fruit as the ingredient and adding cortina as well. Red dragon fruit itself contains high
vitamin C, which is a good source of antioxidants, while mono- diglyceride as
emulsifier are known to improve ice cream texture. The purpose of this study is to
determine the effect of mono- diglyceride emulsifier as fat replacer on low fat red
dragon fruit soft ice cream in terms of /physical and chemical characteristics. The
research methods include mixing ingredients; which are seedless red dragon fruit juice,
low fat UHT milk, mono- diglyceride,gelatin, sugar,-and water, that are then put into
soft ice cream machines-to,be processed into soft ice cream. Physical analysis carried
out includes viscosity-“analysis, time to melt analysis and“melting rate analysis.
Chemical analysis carried out includes total solids.and fat content.The results showed
that the more mono- diglyceride emulsifiers are used, viscosity will increase, melting
rate will be lower and the time needed to melt the ice cream perfectly (time to melt) will
be shorter.-Analysis results of total solids and fat content show that the use of mono-
diglyceride emulsifiers can significantly reduce fat and total solids compared to control
soft ice cream.
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