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RINGKASAN 

 

Es krim merupakan campuran bahan dari kombinasi susu, pemanis, penstabil, 

pengemulsi, rasa, dan bahan lainnya termasuk telur, pewarna, dan produk pati yang 

ingin digunakan dan kemudian dibekukan. Pada umumnya lemak yang terkandung di 

dalam es krim sebesar 10 – 14%. Saat ini sudah banyak orang yang peduli dengan 

konsumsi lemak mereka terkait dengan resiko kesehatan. Oleh karena itu diperlukan 

inovasi untuk membuat es krim yang rendah lemak namun tetap creamy. Es krim 

tersebut dibuat dalam bentuk soft-serve serta ditambahkan dengan bahan baku fat 

replacer untuk menjaga teksturnya agar tetap creamy. Fat replacer yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah fat mimetics berbasis karbohidrat yaitu tepung mocaf. Untuk 

menambah daya tarik dan citarasa maka ditambah dengan arang aktif dan esktrak 

pandan wangi. Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan tepung mocaf pada soft ice cream rendah lemak dengan arang aktif dan 

pandan terhadap kualitas fisikokimia dan sensori. Dalam penelitian ini digunakan 

formulasi dengan rasio whipped cream dan tepung mocaf sebesar 90% : 10%; 75% : 

25%; dan 50% : 50%. Berdasarkan hasil penelitian, penambahan tepung mocaf sebagai 

fat mimetics berbasis karbohidrat dapat mempengaruhi kualitas fisikokimia. 

Penggunaan tepung mocaf dapat meningkatkan viskositas adonan, membuat soft ice 

cream menjadi lebih lembut, menurunkan kadar lemak dan total padatan, serta dapat 

memperlambat melting rate dan time to melt. Berdasarkan hasil analisa sensori, soft ice 

cream dengan penambahan tepung mocaf yang paling disukai adalah soft ice cream 

dengan konsentrasi tepung mocaf sebesar 10%.  
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SUMMARY 

 

Ice cream is a mixture of milk, sweeteners, stabilizers, emulsifiers, flavors, and other 

ingredients including eggs, food coloring, and starch products. In general, the fat 

contained in ice cream is 10 - 14%. Nowadays there are many people who manage their 

fat consumption due to health risks. Therefore innovation to make low-fat but creamy 

ice cream is needed. The ice cream is made in soft-serve form and added with fat 

replacer ingredient to keep the texture creamy. Fat replacer that used in this study is a 

carbohydrate-based fat mimetics which are mocaf flour. To increase attractiveness and 

flavor, soft ice cream is added with activated charcoal and fragrant pandan extract. The 

purpose of this study was to determine the effect of adding mocaf flour in low fat soft ice 

cream with activated charcoal and pandan on the physicochemical and sensory 

qualities. In this study, formulation used was whipped cream and mocaf flour with ratio 

90%: 10%; 75%: 25%; and 50%: 50%. Based on the results of the study, the addition 

of mocaf flour as a carbohydrate-based fat mimetics could affect physicochemical 

qualities. Mocaf flour could increase the viscosity of the dough, hence made soft ice 

cream softer, reduced fat and total solids, and slowed down the melting rate and time to 

melt. Based on the results of sensory analysis, soft ice cream with the addition of mocaf 

flour that most liked was soft ice cream with mocaf flour concentration of 10%. 
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