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Fisikokimia dan Organoleptik Es Krim Tanpa Lemak dari Bunga Telang
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INTISARI

Es krim merupakan makanan populer di masyarakat yang selama ini
dikenal memiliki kadar lemak yang cukup tinggi, oleh karena itu pada penelitian
ini akan dilakukan pembuatan es krim tanpa lemak (Non fat ice cream) dari
bunga telang yang kaya akan antioksidan dan antosianin. Pada pembuatan es
krim tanpa lemak adalah diperlukan bahan yang dapat menggantikan fungsi
lemak dalam es krim, yaitu stabilizer untuk membentuk tekstur dan body es krim
yang mirip dengan es krim pada umumnya. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh kelompok jenis stabilizer dan konsentrasi stabilizer
terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik es krim tanpa lemak yang dihasilkan
serta menentukan jenis stabilizer dan konsentrasi stabilizer terbaik dalam
pembuatan es krim. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 2 faktor, faktor pertama stabilizer (MTS, Na-CMC dan Mocaf) dan
faktor kedua konsentrasi stabilizer (0,5%,1% dan 1,5%). Data yang diperoleh
dianalisa menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji DMRT taraf 5%. Es
krim dengan jenis stabilizer MTS dengan konsentrasi 0,5% merupakan perlakuan
terbaik dengan kadar protein 2,312%, kadar lemak 0,538%, total padatan terlarut
32,35%Brix, overrun 19,289%, waktu leleh 8,550 menit/10gram, viskositas
310,250 cP, rasa 3,52 (biasa-suka), warna 2,80 (tidak suka-biasa), aroma 3,16
(biasa-suka) dan tekstur 2,92 (tidak suka-biasa). Kadar antosianin dan aktivitas
antioksidan es krim tanpa lemak bunga telang perlakuan terbaik berturut-turut
adalah 29,020 mg/L dan 52,870%

Kata Kunci : eskrim, stabilizer, bunga telang
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