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INTISARI 

Es krim sinbiotik merupakan produk fungsional berbasis probiotik dan 
prebiotik. Penelitian ini menggunakan pisang ambon sebagai sumber prebiotik 
karena mengandung inulin dan Lactobacillus plantarum Dad-13 sebagai probiotik. 
Probiotik dalam es krim harus tetap hidup selama penyimpanan supaya memenuhi 
syarat produk sinbiotik. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh 
susu skim sebagai cryoprotectant dalam mempertahankan viabilitas probiotik 
selama penyimpanan suhu beku. Penelitian menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) satu faktor yaitu penambahan susu skim 0%, 5%, 10%, dan 15% 
dengan tiga ulangan. Analisis dilakukan melalui 2 tahap. Pada tahap pertama yaitu 
analisis sifat fisikokimia dan organoleptik es krim. Tahap kedua yaitu analisis total 
bakteri probiotik dan viabilitas bakteri probiotik selama penyimpanan suhu beku 
pada minggu ke-0, 1, 2, 3, dan 4. Data dianalisis menggunakan ANOVA dan jika 
terdapat perbedaan nyata dilanjutkan dengan uji DMRT pada α = 5%. Berdasarkan 
hasil penelitian diperoleh bahwa perlakuan terbaik penambahan susu skim 10% 
menghasilkan es krim sinbiotik dengan kadar inulin 2,789%, total padatan 27,67%, 
total padatan terlarut 26,50°Brix, kadar protein 5,31%, kadar lemak 1,72%, pH 
5,50, total asam tertitrasi 0,87%, overrun 29,19%, waktu leleh 37,17 menit/10 
gram, skor hedonik warna (4,00), aroma (3,63), tekstur (3,87), rasa (3,90). Total 
bakteri probiotik pada minggu ke-0 hingga ke-4 pada kisaran 9,170 – 8,045  log 
CFU/mL dengan viabilitas pada awal penyimpanan sebesar 99,37% pada minggu 
pertama dan 87,74% pada minggu ke-4. 

Kata Kunci : es krim, Lactobacillus plantarum Dad-13, sinbiotik, skim, viabilitas. 
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