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RINGKASAN

Sorbet kunyit asam merupakan salah satu jenis frozen dessert yang terbuat dari
minuman kunyit asam dengan proses pembekuan. Kandungan lemak yang rendah
menyebabkan tekstur sorbet menjadi kasar. Penggunaan tepung tapioka dan
tepung maizena sebagai pengganti lemak mimetik berbasis karbohidrat
diharapkan dapat memperbaiki sifat fisik sorbet. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mengetahui pengaruh kombinasi penambahan fat replacer tepung tapioka
dan tepung maizena terhadap tekstur, viskositas, time to melt dan antioksidan pada
sorbet kunyit asam. Metode penelitian ini diawali dengan pembuatan kunyit asam
yang dilanjutkan pada proses pembuatan sorbet. Sorbet yang telah dibuat lalu
diuji. Pengujian yang meliputi karakteristik fisik yaitu tekstur, viskositas, dan time
to melt. Untuk karakteristik kimia diuji aktivitas antioksidannya. Hasil analisa
pada sorbet kunyit asam dengan fat replacer menunjukkan bahwa semakin banyak
penambahan tepung tapioka maka viskositas adonan kunyit asam semakin tinggi,
time to melt sorbet semakin lama dan kekerasan semakin rendah. Sebaliknya,
semakin meningkatnya tepung maizena dalam adonan menghasilkan viskositas
adonan semakin rendah, time to melt sorbet semakin rendah dan kekerasan
semakin tinggi. Penambahan tepung tapioka dan tepung maizena menghasilkan
aktivitas antioksidan (% inhibition) yang tidak berbeda nyata. Dari hasil
penelitian, komposisi penambahan fat replacer yang terbaik adalah penambahan
tepung tapioka 30 g memiliki tingkat kekerasan sorbet kunyit asam yang paling
rendah yaitu 385,14+10,84° gf, time to melt sorbet yang paling tinggi yaitu
6.430,00+491,00 ¢ detik viskositas yang paling tinggi yaitu 78.204,00+127,78° d
Pa.s.



SUMMARY

Kunyit asam sorbet is one of the frozen dessert which is made from kunyit asam
drink. The low content of fat makes the texture of sorbet become crude. The use of
tapioca flour and maizena flour as a carbohydrate based-mimetic fat replacer is
expected to improve physical properties of the sorbet. The objective of this
research is to know the effect of the addition of tapioca flour and maizena flour
on texture, viscocity, time to melt and antioxidant activity of kunyit asam sorbet.
The methods of this research was begun with making kunyit asam drink and
continued with-making the sorbet. Then, the texture, viscocity, time to melt and
antioxidant activity of the sorbet were measured. The result showed that a higher
concentration of tapioca flour resulted in higher viscocity value, longer time to
melt, and lower hardness of the sorbet. Whereas, increasing of maizena flour
resulted in lower viscocity, lower time to melt and higher hardness. Addition of
tapioca flour and maizena flour resulted in antioxidant activity which is not
significantly different. Based on the result, the best combination of fat replacer
added was 30 g tapioca flour which showed the lowest hardness (385,14+10,84°
gf), the highest time to melt (6.430,00+491,00% and the highest viscocity
(78.204,00+127,78° d Pa.s.) of sorbet.
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