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RINGKASAN

Sekarang ini banyak orang yang cenderung memilih produk makanan yang dapat
memberikan efek kesehatan pada tubuh seperti makanan fungsional. Es krim merupakan
salah satu makanan penutup yang disukai banyak orang. Akan tetapi banyak produk es
krim yang kurang akan senyawa fungsional. Salah satu cara untuk menambah nilai
fungsional es krim adalah menambahkan tepung ekstrudat beras hitam. Beras hitam
merupakan salah satu kultivar dari spesies Oryza sativa yang mengandung beberapa
antioksidan seperti antosianin dan senyawa flavonoids. Dalam penelitian kali ini, beras
hitam diproses menggunakan extruder untuk menghasilkan tepung beras hitam yang telah
tergelatinasi. Kemudian tepung ditambahkan dengan jumlah yang berbeda; 10g, 20g, 30g
dan 40g kedalam formulasi es krim. Hasil penelitian menunjukkan, penambahan tepung
beras hitam yang tertinggi memiliki nilai viskositas, hardness, time to melt, total padatan,
protein dan kandungan antosianin yang tertinggi serta nilai overrun dan melting rate yang
terendah. Penambahan tepung ekstrudat beras hitam memberi nilai fungsional pada produk
karena kandungan antosianin pada es krim meningkat. Akan tetapi selama penyimpanan
kandungan antosianin dalam es krim tidak stabil dikarenakan pH es krim yang netral,
sedangkan antosianin stabil pada kondisi asam. Dari segi fisik, kimia, dan sensori
didapatkan es krim dengan formulasi terbaik yaitu es krim dengan penambahan tepung
ekstrudat beras hitam sebanyak 30 gram. Es krim tersebut memiliki overrun 26,92%;
hardness 2,16 kgf; viskositas 41,50 d Pa.s; time to melt 64,20 menit; total padatan 36,23%;
protein 5,24% dan antosianin sebesar 6,80 mg/liter. Tingkat penerimaan rata-rata (overall)
dari 30 panelis sebesar 2,73 dari sekala 1 sampai 5.

Kata kunci : es krim, beras hitam, ekstrudat, antosianin



SUMMARY

Nowadays, people tend to choose food products which have health benefit such as
functional food. Ice cream is one of favourite desserts for most people. Unfortunately, ice
cream has less functional value. It can be increased by adding extrudates black rice flour.
Black rice, one cultivars of Oryza sativa, contains some antioxidants such as anthocyanin
and flavonoids. In this research, black rice was processed by extruder to produce
gelatinized black rice flour. Then, the flour was added in different quantities; 10g, 20g, 30g
and 40g into the ice creams formulation. The result showed, the higher black rice flour
added, the higher value of viscosity, hardness, time to melt, total solid, protein and the
amount of anthocyanin in ice cream and the lower value of overrun and melting rate. The
addition of extrudates black rice flour gives functional value in products because
anthocyanin content in ice cream increase. Unfortunately, anthocyanin in ice cream
became unstable during the storage period, because of the neutral pH of ice cream, whereas
anthocyanin stable in acid condition. Based on physical, chemical and sensory analysis, the
best formulation was the ice cream with addition of 30 g extrudates black rice flour. It has
overrun of 26,92%; hardness of 2,16 kgf; viscosity of 41,50 d Pa.s; time to melt was
64,20 minutes; total solid of 36,23%; protein of 5,24% and anthocyanin of 6,80 mg/L at
the initial time. Overall acceptance score of 30 panelist was 2,73 from 1 - 5 scales.

Key words: ice cream, black rice, extrudates, anthocyanin
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