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RINGKASAN

Es krim merupakan makanan beku yang terbuat dari campuran produk susu dengan
presentase lemak susu yang tertentu ukurannya, dicampur dengan telur, ditambah
dengan penegas citarasa dan pewarna tertentu sehingga menjadi lebih menarik. Tepung
beras merah adalah sumber mineral seperti selenium yang dapat meningkatkan daya
tahan tubuh, sumber protein yang baik, dan sumber vitamin B yang dapat menyehatkan
sel — sel syaraf dan system pencernaan dan juga memiliki kandungan serat yang tinggi.
Pada penelitian ini, kami mengunakan tepung beras merah sebagai pengganti lemak
pada es krim dengan menggantikan peran whipped cream karena pada tepung beras
merah mengandung karbohidrat sehingga berfungsi sebagai karbohidrat fat replacer.
Pada proses pembuatan es krim ini penambahan tepung beras merah bertujuan untuk
menurunkan lemak atau sebagai pengganti lemak (fat replacer) pada es krim. Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi atau komposisi tepung beras
merah yang paling tepat dan mengetahui pengaruh substitusi Whipped cream dengan
tepung beras merah sebagai fat replacer terhadap sifat fisik, sensori, serta kimia.
Analisa fisik meliputi uji overrun, kekerasan, viskositas, dan melting rate. Sedangkan
analisa kimia meliputi uji lemak, pati, protein, total padatan, dan kadar air. Untuk uji
sensori dilakukan pada saat pendahuluan menggunakan uji hedonik rating menggunakan
30 panelis. Konsentrasi antara tepung beras merah dan whipped cream yang digunakan
untuk uji utama adalah 0%, 25 %, 50 %, dan 75 %. Dengan semakin meningkatnya
konsentrasi tepung beras merah akan meningkatkan nilai hardness, viskositas |, kadar
protein, kadar pati, dan kadar air. Es krim dengan formulasi < 50% tepung beras merah
dan > 50% whipped cream disukai oleh panelis. Hal ini disebabkan karena dengan
konsentrasi tersebut memberikan tekstur yang baik, kekentalan yang cukup dan
menyerupai es krim — es krim dipasaran, serta kekerasan yang cukup pula.
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SUMMARY

Ice cream is a frozen food made from a mixture of dairy products with milk fat
percentage of a particular size, mixed with eggs, combine with certain flavors and dyes
so that it becomes more attractive, Brown rice flour is a source of minerals such as
selenium that can increase endurance, good source of protein, and the source of B
vitamins that can nourish the cells - nerve cells and the digestive system and also have
high fiber content. In this research, we use brown rice flour as a fat substitute in ice
cream with whipped cream substitute role for the brown rice flour contains
carbohydrates that function as carbohydrate-fat replacer. In the process of making ice
cream is the addition of brown rice flour aims to reduce fat or as a substitute for fat (fat
replacer) in ice cream. The purpose of this research was to determine the concentration
or composition of brown rice flour is-most appropriate and determine the effect of
substitution of whipped cream with brown rice flour as a fat replacer on the physical
properties, sensory, and-chemical. Physical analysis includes testing overrun, hardness,
viscosity, and melting rate. While the chemical analysis includes a test of fat, starch,
protein, total solids, and water content. For the sensory test carried out during the
introduction, this sensory test using a hedonic rating test using 30 panelists. The
concentration of brown rice flour and whipped cream that is used for main test was 0%,
25%, 50%, and 75%. With the increasing concentration of brown rice flour will increase
the value of hardness, viscosity |, protein content, starch content, and water content. Ice
cream with a formulation < 50% brown rice flour and > 50% whipped cream preferred
by the panelists. This is because with these concentrations provide a good texture,
viscosity enough and resembles an ice cream - ice cream market, and harshness quite
well
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