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RINGKASAN

AGUS SUHARTANTO (6103088043). Pengaruh Substitusi Susu
Kacang Tanah Dan Penambahan Natrium Karboksimetil Selulosa
(Na-CHMC) Terhadap Kualitas Es Krim., dibawah bimbingan
Dr.Ir. Tri Susanto M. App. Sc. dan Ir. Petrus S.N.

Es krim secara umum terbuat dari bahan dasar susu
sapi sehingga tidak semua orang dapat mengkonsumsinya. Hal
ini disebabkan oleh citarasa yang khas dan kandungan lakto-
sa (4,9%) .yang tinggi dari susu sapi. Untuk mengatasi hal
ini dicoba dilakukan substitusi susu kacang tanah dan
penambahan natrium karboksimetil selulosa (Na-CMC). Penanm-
bahan Na-CMC bertujuan untuk mempertahankan stabilitas
emulsi susu kacang tanah dan juga untuk memperbaiki tekstur
dari es krim.

Penelitian 1ini bertujuan untuk mencari kombinasi
perlakuan terbaik antara jumlah substitusi susu kacang
tanah pada susu sapi dan penambahan stabilizer natrium
karboksimetil selulosa sehingga dapat dihasilkan es krim
vang berkualitas, baik ditinjau dari segi gizi maupun
citarasa. Penelitian ini dilakukan di laboratorium Teknolo-
gi Pengolahan Pangan, Analiss Hasil Pertanian, Mutu Hasil
Pertanian dan laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi
Pangan dan Gizi, Fakultas Teknologi Pertanisn, Universitas
Katolik Widya Mandala Surabaya. '

Rancangan Penelitian yang dipergunakan adalah ran-
cangan acak kelompok (RAK) faktorial dengan 2 faktor mas-
ing-masing 3 level dan dilakukan pengulangan sebanyak tiga
kali. Faktor I adalah volume substitusi susu kacang tanah
terhadap susu sapi (S) yang terdiri dari : 25%, 50%, 75%.
Faktor II adalah penambahan natrium karboksimetil selulossa
(Na-CMC) yang terdiri dari : 0,15%, 0,30%, 0,45%.

Hasil percobaan menunjukkan bahwa volume substitusi
susu kacang tanah terhadap susu sapi berpengaruh sangat
nyata terhadap kadar air, lemak, protein, viskositas,
overrun, tekstur dari es krim. Konsentrasi dari natrium
karboksimetil selulosa berpengaruh sangat nyata terhadap
kadar air, lemak, viskositas, overrun, tekstur, aroma dan
rasa es krim. Terdapat interaksi antar perlakwan pada
viskositas dan overrun produk.

. Dari hasil penelitian diketahui bahwa es krim yang
diperoleh dari kombinasi perlakuan substitusi susu kacang
tanah terhadap susu sapi 50 ¥ dan penambahan stabilizer
natrium karboksimetil selulosa 0,30% merupakan kombinasi
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perlakuan terbaik ditinjau dari sedi kualitas secara kimia,
fisik dan organocleptik. Es krim tersebut mempunyai kadar
air = 69,78%; kadar lemak = 10,12%; kadar protein = 2,73% ;
viskositas = 365 centipoise; overrun = 42,75%. Nilai kesu-
kaan terhadap tekstur dan aroma serta rasa berkisar antara
bukan menyukai atau tidak renyukai dan agak menyukai.
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