6. LAMPIRAN

Lampiran 1. Syarat Mutu Es Krim

Kriteria Satuan Persyaratan

Lemak % b/b Minimum 5,0
Gula % b/b Minimum 8,0
Protein % b/b Minimum 2,7
Jumlah padatan % b/b Minimum 3,4

Keadaan - Normal

Penampakan - Normal

Rasa - Normal

Bau - Normal
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Latar Belakang Kegemaran masyarakat dalammengkonsumsles krimsemakin
meningkat hal tersebut dapat dilihat dari sermakinmeningkatnya produks)es
lerimn terutama di Asla yang mencapal 31%, sedangkan di iIndonesia sendir
tingkat konsumsi &s krim mencapal 0,5 liter per orang/ahun (Violisa, Nyoto, &
Murjanah, 2012). Tingginyakandngan kalsium dn proteinpadaeskrim karena
bahan dasar alam pembuatan es krim adlah susu, tidak hanya (tu kandungan
lemk sebesar 10-14% juga tingg i karena adanya baan-bahan yag di tarnbahkan
sepert] kuning telur dnkrim (Evans, 2008). Diharapkan adnya inovasilain es.

lerimn rendh lemak, namun rasanya tetap cramy. Salah satu inovasl es krim yang
dibuat bias berbenruk soft-serve darl bahan baku fat replacer, sehingga es krim
yang dihasilkan dapat menjaga tekstur agar tidak mudah mencalr serta memilik
rasa yang creamy. Tepung biji buah nangka merupakan fatreplacer yang
digunakan berjenis fatmimetics berbasis karbohidrat dan untuk menambah daya
tarik dan citarasa es krim dapat diberi ekstrak daun pandan wangl. Sepert yang
kitatahu, di Indonesia masih terbatas dalam memanfaatkan biji nanglka, yalru
dengan cara direbus, disangral, digoeng, dan dikukus. padahal biji nangka
mengandung karbhidrat, kalsium, dan fosfor yang cukup tiggl. Dengan
berkembngnya bidang teknologl pangan dapat mendorong masarakat untuk daat
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