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RINGKASAN

Es krim merupakan produk hasil olahan susu yang tinggi kandungan lemaknyayang
berasal dari susu maupun cream. Kandungan lemak pada es krim diperoleh dari
komposisi utama yang digunakan pada umumnya yaitu lemak hewani. Dalam
perkembangannya akhir — akhir ini, modifikasi bahan penyusun es krim banyak
dilakukan. Salahsatunya adalah penggantian lemak hewani dengan menggunakan lemak
yang berasal dari tumbuh-tumbuhan atau yang lebih dikenal dengan istilahlemak nabati
sebagai bahan penyusun es krim.Lemak berperan untuk memberi body dan tekstur pada
es krim. Kandungan lemak yang dikurangimenyebabkan es krim mudah meleleh.
Penggunaan stabilizer dan fat replacer(pengganti lemak) berbasis karbohidrat dapat
memperbaikibody dan tekstur es krim nabati rendah lemak. Tepung maizena, tepung
mocaf dan tepung ganyong adalah jenis - jenis tepung lokal yang dapat diaplikasikan
dalam produk es krim sebagai fat replacer berbasis karbohidrat. Tujuan dari penelitian
ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisikokimiawi dan sensori es krim dengan
penggunaan tepung lokal sebagai pengganti lemak berbasis karbohidrat. Dalam
pengolahan es krim digunakan formulasi dengan rasiowhipped cream:tepung (masing-
masing maizena, mocaf dan ganyong) yaitu 75% : 25%. Hasil analisa pengukuran fisik
menunjukkan es krim tepung mocaf memiliki nilai overrunyang mendekati dengan es
krim kontrol yaitu sebesar 61,21 *+ 6,59% dan 76,25 + 6,66 %.Es krim tepung mocaf
memiliki nilai viskositas before freezingsebesar 66,25 + 3,79 d.Pas, viskositas after
freezing 38,75 + 4,67d.Pas dan time to melt 139,17 + 3,76 menit, hasil ini menunjukkan
angka yang lebih tinggi dibandingkan dengan es krim lainnya. Hasil analisa kimia es
krim tepung mocaf memiliki nilai total padatan yang mendekati dengan es krim kontrol
yaitu 36,66 + 1,40 %dan 39,46 + 1,40%.Berdasarkan hasil evaluasi sensori, es krim
tepung mocaf paling disukai oleh panelis.

Kata Kunci : Es krim nabati, Fat replacer, Maizena, Mocaf, Tepung Ganyong.



SUMMARY

Ice cream is dairy product that content high fat from milk or cream. The fat content
used is obtained from animal fat generally. In this final development, ingredient
modification of ice cream maker a lot done. One is the replacement of animal fat by
plant fat as the constituent materials of ice cream. Fat contribute to give texture and
body of ice cream. Decrease of the fat content ofice creamproduct can melt quickly.
The use of stabilizers and carbohydrate-based fat replacer can improve thebody and
texture of low - fat ice cream. Cornstarch, mocaf and canna flour is one type that can be
applied in ice cream products as carbohydrate - based fat replacer. The purpose of this
study was to know the physicochemical and sensory ice creamcharacteristic which
substitution by cornstarch, mocaf and canna flour as carbohydrate based fat replacer.
The ratio of formulation this study is whipped cream to flour (cornstarch, mocaf and
canna flour) was 75% : 25%. The results showed that the overrun value of mocaf flour
ice creamclosed to kontrol, respectively 61,21 + 6,59% and 76,25 + 6,66 %. Mocaf
flourice cream have value of viscosity before freezing was 66,25 + 3.79 d.Pa.s, viscosity
after freezing 38,75 + 4,67 d.Pa.s and time to melt 139,17 + 3,76 minutes, these results
show higher rate than the other ice creams. The results of chemical analysisshowed that
the total solid value of mocaf flourice cream closed to kontrol, respectively 36,66 *
1,40% and 39,46 + 1,40%. Based on sensory ice cream mocaf flour is the most favorite
ice cream by panelist evaluation.

Key note : Ice cream, fat replacer, cornstarch, mocaf, canna flour.
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