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ABSTRACT

PRODUCTION OF ICE CREAM BASED FIBER RICH OF GENJER
(Limnocharis Flava)

By

INARA ANGSI PRASTIS

The purpose of this study was to obtain the best genjer formulation that produces
fiber-rich ice cream with physical, chemica and organol eptic propertiesin
accordance with SNI No. 01-3713-1995. This study was arranged in a Complete
Randomized Block Design (RBDD) with a single factor consisting of 6 levels of
treatment, namely the concentration of adding genjer slurry ie 0%, 5%, 10%,
15%, 20%, 25% (b / v) with 4 repeat times. All data obtained were tested for their
similarities using the Bartlet test and the addition of the data tested using the
Tuckey test. Data were analyzed by variance to obtain error estimators. Data
anaysis was continued by using the LSD (Smallest Significant Difference) test at
the level of 5% (Steel and Torrie, 2005). Observations made were organoleptic
and fiber content. The best treatment then tested the overrun properties, melting
speed and emulsion stability and proximate ice cream test. The results showed
that the addition of 25% genjer porridge produced ice cream with the highest fiber

content of 1.552%, and the addition of 5% genjer porridge produced the best ice
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cream characteristics. texture score 4,250 (soft), color score 2,640 (somewhat
green), aroma and taste 3,450 (somewhat typical genjer), and overall acceptance
4,080 (likes), crude fiber content 0,934%, and melting speed for 21,36 minutes,
overrun 46%, and emulsion stability 74,8%. The proximate analysis results of the
best treatment of G2 were water content of 65.59%, protein content of 5.51%, fat

content of 2.57%, ash content of 1.22%, and carbohydrate content of 24.26%.

Keywords: genjer, fiber content, ice cream, organoleptic, the proximate



ABSTRAK
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Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi genjer terbaik yang
menghasilkan es krim kaya serat dengan sifat fisik, kimia dan organoleptik yang
sesual dengan SNI No. 01-3713-1995. Penelitian ini disusun dalam Rancangan
Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan faktor tunggal yang terdiri dari 6 taraf
perlakuan yaitu konsentrasi penambahan bubur genjer yakni 0%, 5%, 10%, 15%,
20%, 25% (b/v) dengan 4 kali ulangan. Semua data yang diperoleh diuji
kesamaan ragamnya dengan menggunakan uji Bartlet dan kemenambahan data
diuji dengan menggunakan uji Tuckey. Datadianalisis dengan sidik ragam untuk
mendapatkan penduga ragam galat. Analisis data dilanjutkan dengan
menggunakan uji BNT padataraf 5% (Steel and Torrie, 2005). Pengamatan yang
dilakukan yaitu sifat organoleptik dan kadar serat. Perlakuan terbaik kemudian
dilakukan pengujian sifat overrun, kecepatan meleleh dan stabilitas emuls serta
uji proksimat es krim. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubur

genjer sebanyak 25% menghasilkan es krim dengan kadar serat tertinggi yaitu
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1,552%, dan penambahan bubur genjer 5% menghasilkan karakteristik es krim
terbaik yakni: skor tekstur 4,250 (lembut), skor warna 2,640 (agak hijau), aroma
3,450 (agak khas genjer), skor rasa 4,280 (manis), dan penerimaan keseluruhan
4,080 (suka), kadar serat kasar 0,934%, serta kecepatan leleh selama 21,36 menit,
overrun 46%, dan stabilitas emulsi 74,8%. Hasil analisis proksimat perlakuan
terbaik G2 yaitu kadar air 65,59%, kadar protein 5,51%, kadar lemak 2,57%,

kadar abu 1,22%, dan kadar karbohidrat 24,26%.

Katakunci: genjer, kadar serat, es krim, sifat organoleptik, proksimat
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Genjer (Limnocharis flava) merupakan tanaman yang tumbuh liar di area
persawahan, rawa, atau sungai yang keberadaannya sering dianggap sebagai
gulma. Tanaman ini biasanya tidak dimakan mentah tetapi dipanaskan di atas api
atau dimasak untuk waktu yang singkat. Genjer mudah diperoleh di pasar dengan
harga yang relatif murah (Rachmawati, 2010). Berdasarkan penelitian (Titi,
2013), di daerah Bekasi terdapat budidaya genjer yang cukup luas mencapai 30
ha.Produksi genjer mencapai 200-300 ikat dimusim pertama dan meningkat
hingga 2000 ikat/minggu pada lahan seluas 1 ha.Selama ini dalam pengolahan
pangan tanaman genjer belum dimanfaatkan dengan baik, hanya digunakan

sebagai sayuran tumisan, pecel, campuran gado-gado, atau dibuat sayur bobor.

Genjer memiliki rasa yang khas dan lezat namun sedikit langu dan agak pahit
karena adanya komponen bioaktif pada genjer yaitu flavonoid dan fenolik. Untuk
menghilangkan rasa langu tersebut dapat dilakukan dengan pengukusan sehingga
komponen bioaktif dapat menguap. Selain rasanya yang enak, genjer juga
mengandung serat yang cukup tinggi, sehingga baik untuk menjaga saluran
pencernaan tubuh. Menurut (Saupi et al, 2009) tanaman genjer segar memiliki

kandungan serat sebesar 3,81% (bk). Serat pada genjer dapat membantu



mempercepat keluarnya sisa-sisa makanan melalui saluran pencernaan, mencegah
kanker kolon dan sembelit. Genjer memiliki kadar serat yangtinggi dan baik untuk
tubuh manusia sehingga berpotensi untuk ditambahkan kedalam produk es krim.
Es krim merupakan salah satu produk olahan susu yang disukai oleh semua

kalangan masyarakat yang biasa dikonsumsi sebagai makanan penutup.

Es krim mengandung protein, lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, protein,
vitamin, dan mineral namun tidak mengandung serat (Depkes, 2005).
Penambahan bubur genjer pada pembuatan es krim ini yaitu sebagai sumber serat
dan juga sebagai pewarna alami pada es krim. Es krim dengan penambahan bubur
genjer diharapkan dapat melengkapi dan meningkatkan kandunganes krim
tersebut, terutama kandungan seratnya. Selain itu, penambahan genjer juga
dimaksudkan untuk menambah nilai ekonomis dari genjer tersebut dan sebagai
penganekaragaman produk genjer. Penambahan bubur genjer dengan konsentrasi
tertentu pada pembuatan es krim diduga berpengaruh terhadap kandungan serat
dan sifat organoleptik es krim yaitu warna yang dihasilkan, sehingga perlu dicari
konsentrasi bubur genjer yang digunakan. Oleh karena itu, penelitian ini
dilakukan untuk mendapatkan formulasi terbaik penambahan bubur genjer dalam
pembuatan es krim sehingga dihasilkan es krim kaya serat dengan sifat fisik,

kimia, dan organoleptik terbaik sesuai dengan SNI No. 01-3713-1995.



1.2. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi genjer terbaik yang
menghasilkan es krim kaya serat dengan sifat fisik, kimia dan organoleptik yang

sesuai dengan SNI No. 01-3713-1995.

1.3. Kerangka Pemikiran

Perubahan gaya hidup di lingkungan banyak mempengaruhi pola makan
masyarakat yang cenderung memilih makanan cepat saji yang lebih banyak
mengandung karbohidrat, protein, lemak tetapi rendah serat. Pola makan yang
demikian ternyata dapat memberikan dampak buruk bagi kesehatan, untuk itu
mengkonsumsi makanan berserat dapat mengurangi dampak buruk terhadap
kesehatan. Menurut Winarno (2002), serat-serat yang terdapat dalam bahan
pangan yang tidak tercerna mempunyai sifat positif bagi tubuh dan metabolisme.
Kebutuhan serat dalam makanan perlu bagi manusia karena serat dapat mencegah
penyakit serta dapat menurunkan kadar kolesterol dalam darah. Serat makanan
merupakan bagian makanan yang tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan

sehingga tidak menghasilkan energi dan kalori (Almatsier, 2009).

Salah satu bahan pangan yang mengandung serat adalah tanaman genjer. Setiap
100 g genjer mengandung energi 39 kkal, protein 1,7 g, lemak 0,2 g, karbohidrat
7,7 g, serat 0,95 g dan mineral antara lain kalsium 62 mg, fosfor 33 mg, zat besi
17.97 mg, kalium 300,46 mg, natrium 3,13 mg, magnesium 2,81 mg, zn1,28 mg,
tembaga 0,07 g dan tembaga 0,613 mg (Depkes, 2005). Genjer yang kaya serat ini

selain dapat dikonsumsi dengan cara dimasak, ternyata juga bisa ditambahkan ke



produk lain yang berfungsi sebagai komponen penambah nilaiserat dan sebagai
pewarna alami. Susu merupakan sumber gizi yang paling sempurna untuk
memenuhi tubuh manusia yang tersusun dari komponen air, protein, lemak,
karbohidrat, mineral dan vitamin. Setiap 100 g susu sapi mengandung energi 61
kkal, protein 32 g, lemak 3,5 g, karbohidrat 4,3 g, dan kalsium 142 mg (Depkes,
2005). Pengembangan produk pangan menggunakan bahan baku susu sudah

dikenal luas oleh masyarakat seperti keju, margarin, yoghurt, dan es krim.

Es krim pada umumnya memiliki kandungan gizi seperti protein, lemak,
karbohidrat, kalsium, fosfor, protein, vitamin, dan mineral namun tidak memiliki
kandungan serat. Mekanisme proses pembuatan es krim secara umum yaitu
pencampuran bahan-bahan menggunakan alat pencampur yang berputar,
kemudian pembekuan tepung es krim atau campuran susu, lemak hewani maupun
nabati, gula, dan dengan atau tanpa penambahan bahan makanan yang diizinkan
(Harris, 2011). Penambahan bahan lain seperti kacang merah, rumput laut, dan ubi
jalar ungu telah dilakukan dalam pembuatan es krim dengan tujuan untuk
meningkatkan kadar serat dan mutu organoleptik es krim (Uswatun, 2011;
Mulyani dkk, 2014; Susilawati dkk, 2014). Penelitian ini dilakukan penambahan

genjer untuk meningkatkan kadar serat dan sebagai pewarna alami pada es krim.

Menurut Mulyani dkk, (2014), es krim dengan penambahan rumput laut 15%
menghasilkan serat kasar 4,97%. Berdasarkan penelitian Susilawati dkk, (2014) es
krim susu kambing etawa dengan penambahan ubi jalar ungu 30% menghasilkan
sifat organoleptik terbaik dan kadar air sebesar 66,98%, kadar protein sebesar

5,533%, kadar lemak sebesar 11,86%, kadar abu sebesar 1,34%, serta kadar serat



kasar 0,355%. Es krim dengan penambahan bubur genjer diharapkan dapat
melengkapi dan meningkatkan kandungan serat es krim tersebut. Selainberfungsi
sebagai sumber serat, penambahan bubur genjer ini juga dapat berfungsi sebagai
pewarna alami pada es krim. Penambahan bubur genjer dengan konsentrasi
tertentu pada pembuatan es krim diduga berpengaruh terhadap kandungan gizi dan

warna es krim yang dihasilkan.

Berdasarkan penelitian Susilawati dkk, (2014) dengan menggunakan kosentrasi
penambahan ubi jalar ungu dalam pembuatan es krim susu kambing etawa adalah
0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25%, 30% (b/v) yang menghasilkan perlakuan terbaik
adalah 30% dengan kadar serat 0,355%. Menurut penelitian Mulyani dkk, (2014)
pembuatan es krim dengan menggunakan konsentrasi penambahan rumput laut
yaitu 0%, 5%, 10%, 15% (b/v) menghasilkan sifat organoleptik terbaik yaitu pada
konsentrasi 15% dengan kadar serat 4,97%. Menurut Depkes (2005) kandungan
serat pada ubi jalar sebesar 1,2% (bb) dan rumput laut sebesar 6,8% (bb).
Sehingga pada penelitian ini menggunakan konsetrasi genjer dengan range 0%-
25% (b/v) karena kadar serat di tanaman genjer mencapai 3,81 (bk). Hal ini
membuktikan bahwa kadar serat pada genjer lebih tinggi daripada ubi jalar dan
rumput laut. Melalui pembuatan es krim yang ditambahkan bubur genjer dengan
konsentrasi 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25% (b/v) diharapkan dapat menghasilkan
es krim yang kaya serat serta memiliki sifat fisik, kimia dan organoleptik terbaik

sesuai dengan SNI No. 01-3713-1995.



1.4. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah terdapat formulasi penambahan
bubur genjer yang menghasilkan es krim kaya serat dan memiliki sifat fisik,

kimia, serta organoleptik terbaik sesuai dengan SNI No. 01-3713-1995.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Genjer (Limnocharis flava)

Tanaman genjer (Limnocharis flava) merupakan tanaman asli wilayah tropis dan
subtropis Amerika, diperkenalkan ke Asia Tenggara lebih dari satu abad lalu. Saat
ini, tanaman genjer menjadi tanaman yang secara alamiah ada di Indonesia (Jawa,
Sumatera), Malaysia, Thailand, Burma, dan Sri Lanka. Tanaman ini tumbuh di
rawa-rawa, perairan dangkal misalnya sawah, kolam ikan, dan parit-parit dengan
ketinggian mencapai 1300 m. Adapun Klasifikasi tanaman genjer menurut

Plantamor (2008) adalah sebagai berikut:

Gambar 1. Contoh genjer yang digunakan dalam
pembuatan es krim



Kingdom : Plantae
Subkingdom : Tracheobionta
Superdivisi : Spermatophyta
Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Liliopsida

Subkelas : Alismatidae

Ordo : Alismatales

Famili : Limnocharitaceae
Genus : Limnocharis

Spesies : Limnocharis flava (L.) Buch

Genjer (Limnocharis flava) adalah salah satu jenis tumbuhan yang hidup di tanah
berair (rawa, empang atau sawah). Tumbuhan ini memiliki daun yang terlapisi
oleh lilin dan batangyang berongga.Genjer memiliki mahkota bunga berwarna
kuning dengan diameter 1,5 cm dan kelopak bunga berwarna hijau. Akar tumbuh
ke dalam tanah sehingga memperkuat berdirinya tumbuhan. Akar juga berfungsi
untuk mengambil air dan garam mineral dari dalam tanah. Sedangkan batangnya
memiliki daun yang berfungsi menghasilkan makanan melalui fotosintesis dan
mengeluarkan air melalui proses respirasi. Daun berbentuk pipih bilalateral,
berwarna hijau, dan merupakan tempat utama terjadinya fotosintesis. Tanaman

genjer dapat hidup selama satu tahun dan berbunga sepanjang tahun.

Budidaya tanaman genjer dapat dilakukan secara vegetatif dengan salur atau

anakanatau secara generatif dengan biji. Maka dalam waktu cepat genjer



menyebar ke seluruh lahan basah dataran rendah dan menengah di Indonesia,
terutama di lahan sawah. Bersama dengan tanaman air lainnya, genjer kemudian
menjadi gulma bagi tanaman padi sawah. Meskipun dalam waktu cepat menyebar
ke areal persawahan, genjer bukan menjadi gulma yang mengancam tanaman
padi. Beda dengan eceng gondok, yang kemudian menjadi gulma yang
mengancam perairan tropis, dan sampai sekarang sulit untuk diatasi. Tumbuhan
ini tumbuh di permukaan perairan dengan akar yang masuk ke dalam lumpur.
Tinggi tanaman genjer dapat mencapai setengah meter. Daunnya tegak atau
miring, tidak mengapung. Batangnya panjang dan berlubang, dan bentuk helainya
bervariasi. Genjer tidak terlalu mengganggutanaman padi di sawah bahkan para

petani bisa memanfaatkannya sebagai sayuran yang cukup lezat cita rasanya.

2.2. Kandungan gizi genjer

Pemanfaatan tanaman genjer (Limnocharis flava) dilakukan terhadap daun, batang
dan buah yang belum terbuka yang dimakan sebagai sayuran, di Indonesia
terutama di Jawa Barat, di Malaysia, dan di Thailand. Tanaman ini biasanya tidak
dimakan mentah tetapi dipanaskan di atas api atau dimasak untuk waktu yang
singkat. Daun tua memiliki rasa yang pahit. Daun dan bunga dari tanaman genjer
(Limnocharis flava) berkhasiat sebagai penambah nafsu makan. Pengolahan
genjer sebagai penambah nafsu makan adalah dengan pengukusan genjer segar

hingga setengah matang dan dikonsumsi sebagai lalapan (Anonim 2009).

Meskipun genjer dianggap sebagai gulma yang mengganggu tanaman di

persawahan, namun genjer memiliki kandungan gizi yang sangat baik untuk



10

tubuh. Genjer kaya akan kandungan energi, protein, lemak, karbohidrat, serat dan
mineral. Setiap 100 g genjer mengandung energi 33kkal, proteinl,7 g, lemak 0,2
0, karbohidrat 7,7 g, serat 0,95 g dan mineral antara lain kalsium 62 mg,fosfor 33
mg, zat besi 2,1 mg, kalium 300,46 mg, natrium 3,13 mg, magnesium 2,81 mg,
dan vitamin A 3,8 g. Daun dan bunga genjer mengandung juga zat kimia
diantaranya yaitu kardenolin,flavonoida dan polifenol. Daun genjer merupakan
sumber fenolat dan agen anti-lipoxygenase dan antioksidan. Berikut merupakan

informasi kandungan gizi yang terdapat pada tanaman genijer.

Tabel 1. Kandungan Gizi Pada Tanaman Genjer

Komposisi gizi Jumlah/100 g bahan (a) | Jumlah (b)

Energi 33 kkal 343,26+9,75 kJ/100 g
Protein kasar 1,79 0,28+0,01%

Lemak kasar 0,29 1,22+0,01%
Karbohidrat 7,79 14,56+0,14%

Abu - 0,79+0,03%

Kalsium 62 mg 770,87£105,26 mg/100 g
Fosfor 33 mg -

Besi 2,1 mg -

Potasium - 4202,5+292,37 mg/100g
Tembaga - 8,31+1,83 mg/100 g
Magnesium - 228,1+15,26 mg/100 g
Zinc - 0,66+0,05 mg/100 g
Natrium - 107,72+17,15 mg/100 g
Vitamin A 3.800 mg -

Vitamin B1 0,07 mg -

Vitamin C 54 mg -

Air 90g¢g 79,34+0,15%

Serat kasar - 3,81+0,04%

B.D.D 70% -

Sumber:(a) Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan (1992), diacu dalam Astawan

dan Kasih (2008), (b) Saupi et al. (2009), jumlah dalam berat kering.




11

Selain kandungan gizi di atas, terdapat pula kandungan bioaktif pada tanaman
genjer yaitu flovanoid dan polifenol pada daun genjer serta kardenolin pada bunga
genjer. Daun dan bunga genjer mengandung kardenolin, di samping itu daunnya
juga mengandung flavonoida dan polifenol. Tim peneliti dari Pusat Penelitian
Keanekaragaman Hayati, Universitas Tunku Abdul Rahman, Kampar,
Malaysia, dan Institut Sains dan Biologi Universitas Malaya Kuala Lumpur
Malaysia, meneliti evaluasi anti lipoxygenase dan aktivitas antioksidan dari
genjer. Hasilnya menunjukkan ekstrak daun genjer memiliki isi fenolik tertinggi,

yang paling melimpah dan juga terkuat anti-lipoxygenase (Rachmawati, 2010).

2.3. Manfaat genjer

Pemanfaatan tanaman genjer diantaranya sebagai sayuran, pakan ternak, tanaman
fitofiltrasi terhadap polusi air, tanaman penghias kolam, dan pupuk (Abilash et al.
2009;). Tanaman genjer diolah menjadi makanan yang lezat oleh masyarakat India
dan sebagian besar Asia Tenggara yang memiliki manfaat besar bagi tubuh. Ada
beberapa manfaat yang didapatkan jika mengkonsumsi genjer antara lain sebagai

berikut:

1. Meremajakan sel-sel tubuh yaitu kandungan protein dalam tanaman genjer
berperan dalam membantu memproduksi sel-sel baru untuk menggantikan
sel-sel yang sudah tidak berfungsi lagi di dalam tubuh.

2. Cadangan energi dalam tubuh yakni fungsi karbohidrat dan lemak dalam

kehidupan kita untuk menunjang aktivitas sehari-hari. Karbohidrat dan lemak
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merupakan asupan yang dibutuhkan tubuh untuk mendapatkan energi selain
protein.

3. Memperkuat tulang vyaitu kalsium pada genjer yang berfungsi untuk
pembentukan tulang pada anak-anak, akan tetapi kalsium untuk orangdewasa
berfungsi untuk memperkuat tulang dan mengurangi resiko terkena
osteoporosis, serta menghilangkan rasa ngilu pada persendian.

4. Mencegah kanker kolon dan mencegah sembelit.Kanker colon terjadi akibat
pola makan yang tidak benar. Genjer mengandung serat yang cukup
tinggi sehingga berfungsi dalam melancarkan pencernaan.

5. Mengurangi resiko penyakit jantung dan kanker. Kandungan polifenol dalam
genjer dapat berperan sebagai antioksidan sehingga dapat mencegah penyakit
jantung dan kanker. Sedangkan kandungan mineral pada genjer sangat
penting untuk berfungsinya tubuh kita. Sebagian besar mineral berguna bagi
metabolisme tubuh, keseimbangan kadar air, dan kesehatan tulang. Mineral
juga berperan kedalam ratusan fungsi kecil lainnya untuk mendukung

kesehatan tubuh.

2.4. Serat pangan

Definisi fisiologis serat pangan adalah sisa sel tanaman setelah dihidrolisis enzim
pencernaan manusia. Hal ini termasuk materi dinding sel tanaman seperti selulosa,
hemiselulosa, pectin dan lignin; juga polisakarida intraseluler seperti gum dan
musilago.Tetapi definisi ini tidak menerangkan sisa makanan yang tidak dapat

dicerna yang dapat mencapai kolon. Definisi kimia nya adalah polisakarida bukan
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pati dari tumbuhan ditambah lignin. Pengertian serat pangan tidak sama dengan
serat kasar. Serat kasar adalah zat sisa asal tanaman yang biasa dimakan yang
masih tertinggal setelah bertutut-turut diekstraksi dengan zat pelarut, asam encer
dan alkali. Nilai zat serat kasar selalu lebih rendah dari serat pangan, kurang lebih
hanya seperlima dari seluruh nilai serat pangan. Dinding tanaman mengandung
persentase serat yang lebih besar, biasanya terdiri dari dua dinding. Dinding yang
pertama adalah pembungkus sel yang belum matang terdiri dari selulosa. Dinding
kedua terbentuk setelah sel matang yang terdiri dari selulosa dan non selulosa

(Tala, 2009).

Serat pangan, dikenal juga sebagai serat diet atau dietary fiber yang merupakan
bagian dari tumbuhan yang dapat dikonsumsi dan tersusun dari karbohidrat yang
memiliki sifat resistan terhadap proses pencernaan dan penyerapan di usus halus
manusia serta mengalami fermentasi sebagian atau keseluruhan di usus besar.
Deddy Muchtadi (2001) menyebutkan bahwa serat pangan adalah bagian
daribahan pangan yang tidak dapat dihirolisis oleh enzim- enzim pencernaan.
Lebih lanjut Anik Herminingsih (2010); mendefiniskan seratpangan adalah sisa
dari dinding sel tumbuhan yang tidak terhidrolisis atau tercerna oleh enzim
pencernaan manusia yaitu meliputi hemiselulosa, selulosa, lignin, oligosakarida,

pektin, gum, dan lapisan lilin.

Komposisi kimia serat pangan bervariasi tergantung dari komposisi dinding sel
tanaman penghasilnya. Pada dasarnya komponen-komponen dinding sel tanaman
terdiri dari selulosa, hemiselulosa, pektin, lignin, mucilage yang kesemuanyanya

termasuk dalam serat pangan. Serat pangan terbagi menjadi dua kelompok, yaitu :
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Serat pangan larut (soluble dietary fiber), termasuk dalam serat ini adalah pektin
dan gum merupakan bagian dalam dari sel pangan nabati. Serat ini banyak
terdapat pada buah dan sayur, dan serat tidak larut(insoluble dietary fiber),
termasuk dalam serat ini adalah selulosa, hemiselulosa dan lignin, yang
banyakditemukan pada seralia, kacang-kacangan dan sayuran. Meskipun tidak
mengandung zat gizi, serat pangan menguntungkan bagi kesehatan yaitu berfungsi
mengontrol berat badan atau kegemukan (obesitas), penanggulangan penyakit
diabetes, mencegah gangguan gastrointestinal, kanker kolon, serta mengurangi
tingkat kolesterol darah dan penyakit kardiovaskuler. Meskipun serat pangan
memberikan efek positif terhadap kesehatan, namun juga memberikan efek
negatif, sehingga serat pangan tidak boleh dikonsumsi secara berlebihan, sebagai

acuan kebutuhan serat yang dianjurkan yaitu 30 gram/hari (Clara, 2006).

Keputusan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia
(2016) menganjurkan 25gr/2.000 kalori atau 30g/2.500 kalori agar jumlah serat
yang dikonsumsi tidak kurang dan tidak berlebihan. Untuk memenuhi kebutuhan
serat dianjurkan mengonsumsi makanan yang mengandung serat tinggi secara
bervariasi, seperti kacang-kacangan, biji-bijian, sayuran, dan buah-buahan. Serat

makanan bagi manusia dapat diuraikan sebagai berikut (Almatsier, 2009)

1. Serat bermanfaat mencegah dan mengurangi konstipasi karena dapat
menyerap air pada saluran pencernaan sehingga meningkatkan ukuran feses.

2. Serat dapat mengurangi resiko kanker kolon karena serat menyelubungi
komponen penyebab kanker di dalam feses. Serat dapat mempersingkat

waktu sisa makanan melewati saluran pencernaan sehingga dapat mengurangi
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paparan dinding wusus terhadap karsinogen. Serat terlarut kemudian
difermentasi dengan bakteri dan menghasilkan komponen protektif terhadap
kanker kolon.

3. Serat dapat mengurangi resiko penyakit jantung koroner (PJK) karena serat
mencegah munculnya faktor-faktor penyakit tersebut yaitu penggumpalan
darah.

4. Serat kasar pada makanan dapat mengendalikan kadar gula dalam darah
karena serat menghambat glukosa melewati dinding saluran pencernaan
menuju pembuluh darah.

5. Makanan serat tinggi mengandung energi rendah yang dapat membantu
menurunkan berat badan karena menimbulkan rasa kenyang sehingga dapat

menunda lapar

2.5. Susu

Susu segar adalah air susu hasil pemerahan yang tidak dikurangi atau
ditambahkan bahan apapun yang diperoleh dari pemerahan sapi yang sehat. Susu
merupakan bahan minunuman yang sesuai untuk kebutuhan hewan dan manusia
karena mengandung zat gizi dengan perbandingan yang optimal, mudah dicerna
dan tidak ada sisa yang terbuang. Susu mengandung protein bermutu tinggi
dengan kadar lemak 3,0 hingga 3,8%. Susu ini merupakan sumber kalsium dan
fosfat yang baik, tinggi kandungan vitamin A, thiamin, niacin, dan riboflavin.Susu
memiliki kadar air sebanyak 87,5%. Kandungan gulanya pun cukup tinggi, 5%
tapi rasanya tidak manis karena gula susu yaitu laktosa yang daya kemanisannya

lebih rendah dari gula pasir atau sukrosa. Komposisi susu umumnya berbeda
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untuk masing-masing spesies hewan yang berbeda. Perbedaan tersebut juga
ditemukan dalam ras dan breed sebagai sifat genetik dan pengaruh pemuliabiakan,

(Hidayat et al., 2006).

Susu sapi segar adalah air susu hasil pemerahan yang belum mendapat perlakukan
dikurangi atau ditambah apapun. Kualitas fisik dan kimia susu sapi segar
dipengaruhi oleh faktor bangsa sapi perah, pakan, sistem pemberian pakan,
frekuensi pemerahan, metode pemerahan, perubahan musim dan periode laktasi.
Kontaminasi bakteri dimulai setelah susu keluar dari ambingdan jumlah bakteri
akan semakin meningkat pada jalur susu yang lebih panjang (Hidayat, et al.
2006). Kriteria air susu sapi yang baik setidak-tidaknya memenuhi hal-hal sebagai
berikut:

1. Bebas dari bakteri patogen dan tidak tercemar oleh debu dan kotoran

2. Bebas dari zat-zat yang berbahaya ataupun toksin seperti intektisida

3. Zat gizi yang tidak menyimpang dari codex air susu

4. Memiliki cita rasa normal

Tabel 2. Komposisi air susu sapi

Komponen Persentase (%)
Bahan kering 13

Lemak 4

Protein 3.4

Kasein 2.8

Laktosa 4.8

Abu 0.7

Sumber Hidayat et al., (2006)
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2.6. Eskrim

Es krim adalah buih setengah beku yang mengandung lemak teremulsi dan udara.
Sel-sel udara yang ada, berperanan untuk memberikan tekstur lembut pada es
krim tersebut. Tanpa adanya udara, emulsi beku tersebut akan menjadi terlalu
dingin dan terlalu berlemak. Sel-sel udara yang ada, berperan untuk memberikan
tekstur lembut pada eskrim tersebut. Tanpa adanya udara, emulsi beku tersebut
akan menjadi terlalu dingin dan terlalu berlemak. Sebaliknya, jika kandungan
udara dalam es krim terlalu banyak akan terasa lebih cair dan lebih hangat
sehingga tidak enak dimakan. Sedangkan, bila kandungan lemak susu terlalu
rendah, akan membuat es lebih besar dan teksturnya lebih kasar serta terasa lebih
dingin. Emulsifier dan stabilisator dapat menutupi sifat-sifat buruk yang

diakibatkan kurangnya lemak susu dan memberi rasa lengket (Arbuckle, 2006).

Pada pembuatan es krim, komposisi adonan akan sangat menentukan kualitas es
krim tersebut nantinya. Banyak faktor yang mempengaruhi kualitas tersebut,
mulai dari bahan baku, proses pembuatan, proses pembekuan, pengepakan, dan
sebagainya. Pada proses pembuatan seluruh bahan baku es krim akan dicampur,
menjadi suatu bahan dasar es krim. Pada proses pembuatan es krim dikenal
beberapa istilah, salah satunya yaitu viskositas/kekentalan. Kekentalan pada
adonan es krim akan berpengaruh pada tingkat kehalusan tekstur, serta ketahanan
es krim sebelum mencair. Proses pembuatannya sendiri melalui pencampuran atau

mixer bahan-bahan menggunakan alat pencampur yang berputar (Harris, 2011).

Bahan-bahan utama yang diperlukan dalam pembuatan es krim antara lain: lemak,

bahan kering tanpa lemak (BKTL), bahan pemanis, bahan penstabil, dan bahan
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pengemulsi. Lemak susu (krim) merupakan sumber lemak yang paling baik untuk
mendapatkan es krim berkualitas baik. Pada produk es krim tidak diberikan bahan
tambahan makanan karena penguat cita rasa adalah suatu zat bahan tambahan
yang ditambahkan kedalam makanan yang dapat memperkuat aroma dan rasa.
Menurut Harris (2011), es krim yang baik harus memenuhi persyaratan komposisi
umum Ice Cream Mix (ICM) atau campuran es krim seperti disajikan pada Tabel

3 berikut:

Tabel 3. Komposisi Umum Es Krim

Komposisi Jumlah (%)
Lemak susu 10-16
Bahan kering tanpa lemak 9-12
Bahan pemanis 12-16
Bahan penstabil 0.2-0.4
Bahan pengemulsi 0-0.25

Air 55-64

Sumber: Harris, 2011.




Menurut SNI 01-3713-1995, syarat mutu es krim adalah sebagai berikut:

Tabel 4. Syarat mutu kimia dan fisik es krim (SNI 01-3713-1995)
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No | Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan :
Penampakan - Normal
Bau - Normal
Rasa - Normal
2 Lemak % b/b Minimunm 5,0
3 Gula dihitung sebagai sukrosa % b/b Minimunm 8,0
4 Protein % b/b Minimunm 2,7
5 Jumlah padatan % b/b Minimunm 3,4
6 Bahan tambahan makanan :
Pewarna tambahan - Negatif
Pemanis buatan -
Pemantap dan pengemulsi -
7 Cemaran logam :
Timbal (Pb) mag/kg Maksimum 1,0
Tembaga (Cu) mg/kg Maksimum 20,0
8 Cemaran Arsen (As) mg/kg Maksimuma0,5
9 Cemaran mikroba
Angka lempeng total Koloni/g Maksimum 2,0x105
MPN Coliform APM/g <3
Salmonella Koloni/25g Negatif
Listeria SPP Koloni/25g Negatif

Sumber : Badan Standarisasi Nasional, 1995.
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2.7. Fungsi bahan penyusun eskrim

2.7.1 Air
Air merupakan komponen terbesar dalam campuran es krim yang berfungsi
sebagai pelarut bahan-bahan lain dalam campuran. Komposisi air dalam campuran

bahan es krim umumnya berkisar 55-64% (Eckles, 1998).

2.7.2 Lemak susu

Fungsi penambahan lemak pada pembuatan es krim adalah untuk memberikan
rasa creamy dan berperan dalam pembentukan globula lemak serta mempengaruhi
besa kecilnya pembentukan kristal. Lemak merupakan bahan baku es krim, lemak
yang terdapat pada es krim berasal dari susu segar yang disebut krim.Lemak susu
berfungsi untuk meningkatkan nilai gizi es krim, menambah cita rasa,
menghasilkan karakteristik tekstur yang lembut, membantu memberikan bentuk
dan kepadatan, serta memberikan sifat meleleh yang baik. Kadar lemak dalam es

krim yaitu antara 10% sampai 16% (Harris, 2011).

2.7.3 Bahan kering susu tanpa lemak

Bahan kering susu tanpa lemak berfungsi untuk meningkatkan kandungan padatan
di dalam es krim sehingga lebih kental. Bahan kering susu tanpa lemak
jugapenting sebagai sumber protein sehingga dapat meningkatkan nilai gizi
eskrim.Unsur  protein  dalam pembuatan es krim berfungsi  untuk
menstabilkanemulsi lemak setelah proses homogenisasi, menambah cita rasa,

membantupembuihan, meningkatkan dan menstabilkan daya ikat air yang
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berpengaruh padakekentalan dan tekstur es krim yang lembut.Sumber bahan
kering susu tanpalemak antara lain susu skim, susu kental manis, dan bubuk

whey. Kadar skimdalam es krim yaitu antara 9% sampai 12% (Harris, 2011).

2.7.4 Bahan pemanis

Bahan pemanis yang umum digunakan dalam pembuatan es krim adalah gulapasir
(sukrosa) dan gula bit. Bahan pemanis selain berfungsi memberikan rasamanis,
juga dapat meningkatkan cita rasa, menurunkan titik beku yang dapatmembentuk
kristal-kristal es krim yang halus sehingga meningkatkan penerimaan

dan kesukaan konsumen. Fungsi lain pemberian pemanis adalah untuk
memberikan kekentalan dan cara termurah untuk mencapai total solid yang
diinginkan sehingga dapat memperbaiki body dan menurunkan titik beku

Penambahan bahan pemanis sekitar 12% sampai 16%(Harris, 2011).

2.7.5 Bahan pengemulsi (Emulsifier)

Pengemulsi adalah senyawa yang ditambahkan pada campuran es krim untuk
menghasilkan tekstur lemak dan kebutuhan distribusi udara yang tepat sehingga
diperoleh eskrim dengan karakteristik leleh yang baik dan lembut. Emulsifier
digunakan untuk menghasilkan adonan yang merata dan memperluas tekstur.
Bahan pengemulsi utama yang paling banyak digunakan dalam pembuatan es
krim adalah kuning telur. Paling sedikit sepertiga kuning telur terdiri dari lemak,
tetapi yang menyebabkan daya Emulsifieryang sangat kuat adalah kandungan
lesitin yang terdapat dalam kompleks lesitin-protein (Winarno, 2002). Padatan

kuning telur mempengaruhi tekstur, hampir tidak mempengaruhi titik beku dan
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meningkatkan kemampuan mengembang. Kadar pengemulsi dalam es krim yaitu

antara 0% sampai 0,25% (Harris, 2011).

2.7.6 Bahan penstabil (Stabilizer)

Penstabil adalah zat yang dapat menstabilkan, mengentalkan atau
memekatkanmakanan yang dicampur dengan air untuk membentuk kekentalan
tertentu.Penstabil mempunyai tujuan supaya antara lemak susu dan air tidak
memisah ataupecah. Bahan penstabil dapat berasal dari nabati maupun
hewani.Penstabil nabati yang banyak digunakanantara lain: ekstrak rumput laut,
gum biji, gum pohon, gum xantan, carboxymethyl cellulose (CMC) dan lain-
lain.Adapun penstabil hewani yaitu seperti gelatin yang berasal dari kolagen
hewan.Level penggunaan penstabil pada produk makanan seperti susu,yogurt atau

ice cream harus kurang dari 1% dan pada umumnya hanya 0,1%-0,5%.

Bahan penstabil berperan untuk meningkatkan kekentalan es krim terutama pada

saat sebelum dibekukan dan memperpanjang masa simpan es krim karena dapat

mencegah kristalisasi es selama penyimpanan. Kadar penstabil dalam es krim

yaitu antara 0% sampai 0,4% (Harris, 2011).Beberapa fungsi utama dari stabilizer

adalah sebagai berikut:

1. Mengatur pembentukan dan ukuran dari kristal es selama pembekuan dan
penyimpanan, mencegah pertumbuhan kristal es yang kasar dan grainy.

2. Mencegah penyebaran atau distribusi yang tak merata dari lemak solid yang
lain.

3. Mencegah pelelehan yang berlebih, bertanggung jawab terhadap bentuk body,

kelembutan dan kesegaran.



I11. METODE PENELITIAN

3.1. Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilakukan pada bulan Desember 2018 - Februari 2019di
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan Laboratorium Analisis Hasil
Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung

3.2. Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan adalah susu sapi segar merk greenfield, genjer
(limnocharis flava) dibeli di pasar gedong tataan, gula pasir, gelatin, air,
pengemulsi (gliserol monostearat), susu bubuk full krim, susu skim, H2SO4,

NaOH, Alkohol, K2S04, aquades dan bahan analisis kimia lainnya.

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini antara lain baskom , pisau, sendok,
solet, mixer, freezer, timbangan analitik, gelas ukur, erlenmeyer, beaker glass,

tabung reaksi, pipet volume, dan alat analisis serat lainnya.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL)
dengan faktor tunggal yang terdiri dari 6 taraf perlakuan. Formulasi bubur genjer
pada pembuatan es krim yaitu G1 (0%), G2 (5%), G3 (10%), G4 (15%), G5
(20%), G6 (25%) (b/v) dengan 4 kali ulangan dan total 24 unit percobaan. Semua
data yang diperoleh diuji kesamaan ragamnya dengan menggunakan uji Bartlet
dan kemenambahan data diuji dengan menggunakan uji Tuckey. Data dianalisis
dengan sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat. Analisis data

dilanjutkan dengan menggunakan uji BNT pada taraf 5% (Steel and Torrie, 2005).

3.4. Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini diawali dengan pembuatan bubur genjer dan dilanjutkan dengan

proses pembuatan es krim.

3.4.1. Pembuatan Bubur Genjer

Pembuatan bubur genjer diawali dengan mencari tanaman genjer yang segar dan
tidak busuk. Genjer kemudian dicuci hingga bersih menggunakan air mengalir
untuk membersihkan kotoran pada genjer. Selanjutkan genjer dikukus pada suhu
70°C selama 15 menit lalu dipotong kecil-kecil dan dihaluskan dengan cara di
blender dan ditambahkan air 500 ml dari berat bahan. Berikut ini diagram alir

proses pembuatan bubur genjer:
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Genjer (1 kg) dengan
kadar air 90%

Air

y

Air dan kotoran

> Penyortiran dan pencucian

500 ml air

v

Penirisan t= 10 menit

v

Pemotongan genjer menjadi bagian
kecil-kecil (3 cm)

v

Pengukusan selama 10 menit pada
suhu 65-86°C

v

Penghancuran menggunakan

»| Dblender dengan skala 2 selama 5
menit

Bubur genjer

Pengujian kadar air /
(1,5kg)

Gambar 2. Diagram alir pembuatan bubur genjer (Nurmadiah, 2018) yang

dimodifikasi.

3.4.2. Proses Pembuatan Es Krim

Pembuatan es krim menggunakan bahan baku yaitu susu sapi segar, susu krim,

susu skim, gula, kuning telur, gelatin dan ditambahkan dengan bubur genjer

dengan konsentrasi yang berbeda. Konsentrasi penambahan bubur genjer yang
digunakan adalah 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25%(b/v). Formulasi es krim genjer

berbasis susu sapi disajikan pada Tabel 3. Proses pembuatan es krim dilakukan

dengan mencampurkan susu sapi segar 1 L, susu skim 10%, gelatin 0,5%,

pengemulsi 0,25%, gula 12% dan bubur genjer dengan konsentrasi yang berbeda.
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Bahan baku ( Susu sapi 1 L,
SusuSkim 9%, Susu Krim
10%)

A

monostearat) 0,25%
dan gula 12%,

Pengocokan menggunakan mixer selama

30 menit

Gelatin 0,5 %
tersertifikasi

Pasteurisasi (T=63°C, t=30 menit)

Bubur genjer G1=0%,
G2=5%, G3=10%,

\ 4

G4=15%, G5=20%,
G6=25% (b/v) dengan

Pencampuran (T=63-80°C, t= 5 menit
dan diturunkan sampai T=20-15°C)

kadar air 96,8%

A

Pembekuan (freezing) pada T=-20°C,
t=4-5 jam

Mixer t=10 menit dan dilanjutkan
pembekuan T=-20°C t= 1 jam

A

Diulangi sebanyak 2 kali

Pengujian

v

Sifat organoleptik

{ {

Sifat fisik Sifat kimia

Gambar 2. Diagram alir pembuatan es krim (Susilawati dkk, 2014) dimodifikasi
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Tabel 5. Formulasi Es Krim dengan Fortifikasi Bubur Genjer

Formulasi G1 G2 G3 G4 G5 G6
Susu sapi (L)* 1 1 1 1 1 1
Susu krim (%)* 10 10 10 10 10 10
Susu skim (%)* 9 9 9 9 9 9
Gelatin (%)* 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Pengemulsi (%) 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
Gula (%)* 12 12 12 12 12 12
Bubur genjer (%) 0 5 10 15 20 25

(*) Sumber : Susilawati dkk, 2014 (dimodifikasi).

3.5. Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini adalah sifat organoleptik es krim
meliputi warna, rasa, aroma, tekstur (uji skoring) dan penerimaan keseluruhan (uji
hedonik) serta uji kadar serat. Pada perlakuan terbaik kemudian dilakukan
pengamatan terhadap overrun, stabilitas emulsi, dan kecepatan meleleh serta uji
proksimat es krim yang meliputi uji protein, lemak, karbohidrat, kadar air dan

kadar abu.

3.5.1. Uji Organoleptik Es Krim

Uji organoleptik yang dilakukan adalah dengan menggunakan uji skoring meliputi
pengujian aroma dan rasa, warna, dan tekstur es krim. Sedangkan untuk
penerimaan keseluruhan dilakukan dengan uji hedonik untuk parameter yang

sama. Penilaian dilakukan dengan 20 panelissemi terlatih(Meilgaard et al, 1999).
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3.5.2. Kadar Serat Kasar

Pengukuran kadar serat kasar dilakukan dengan metode Sudarmadji (1984). Serat
kasar adalah residu dari bahan makanan atau setelah diperlakukan dengan asam
atau alkali mendidih. Sebanyak 2 g sampel dimasukkan dalam erlenmeyer 500
ml. Tambahkan 200 ml H,SO, mendidih (1,25 g H,SO,4 pekat/100 ml = 0,255 N
H.SO,) dan ditutup dengan pendingin balik, didihkan selama 30 menit dan
digoyang-goyangkan. Saring suspense melalui kertas saring dan residu yang
tertinggal dalam erlenmeyer dicuci dengan aquades mendidih. Cuci residu dalam

kertas saring sampai air cucian tidak bersifat asam lagi (uji dengan kertas lakmus).

Pindahkan secara kuantitatif residu dan kertas saring kedalam erlenmeyer kembali
dengan spatula, dan sisanya dicuci dengan larutan NaOH mendidih (1,25 ¢
NaOH/100 ml = 0,313 N NaOH) sebanyak 200 ml sampai semua residu masuk
kedalam erlenmeyer. Didihkan dengan pendingin balik sambil kadang kala
digoyang-goyangkan selama 30 menit. Saringlah melalui kertas saring yang telah
diketahui beratnya, sambil dicuci dengan K;SO410%. Cuci lagi residu dengan
aquades mendidih dan 15 ml alkohol 95%. Keringkan kertas saring dengan isinya
pada suhu 110°C sampai berat konstan (1-2 jam) dinginkan dalam desikator dan

ditimbang. Berat residu = bentuk kasar.

% Serat Kasar= BA%C x 100%

Keterangan :

A : Berat Contoh

B : Kertas Saring + Serat
C : Kertas Saring
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3.5.3. Kecepatan Meleleh

Kecepatan meleleh merupakan waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh
sempurna. Es krim yang berkualitas baik adalah es krim yang resisten terhadap
pelelehan. Waktu pelelehan akan diukur dengan metode modifikasi dari koxbolt
(2001), yaitu meletakkan sebanyak 5 gr es krim ke dalam cawan petri kemudian
dibiarkan mencair pada suhu ruang. Waktu leleh dihitung sejak es krim

dikeluarkan dan freezer hingga meleleh sempurna.

3.5.4. Overrun (Goff and Richard, 2013)

Overrun merupakan volume pengembangan es krim yang dihitung berdasarkan
perbedaan volume es krim dengan volume adonan pada masa yang sama.es krim
dimasukan kedalam gelas ukur hingga mencapai volume tertentu, kemudian
dibiarkan mencair pada suhu ruang hingga berubah menjadi bentuj cair dan diukur

volumenya. Nilai overrun dihitung dengan rumus:

V (es krim)—-V (adonan)

X 100%

Overrun = =
V(adonan)

Keterangan:
V. adonan = volume adonan es krim sebelum dibekukan

V. es krim = volume es krim setelah dibekukan
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3.5.5. Stabilitas Emulsi

Sampel ditimbang sebanyak 5 g dan dimasukkan ke dalam oven bersuhu
45°Cselama 1 jam kemudian dimasukkan ke dalam pendingin bersuhu di bawah
0°Cselama 1 jam. Sampel dimasukkan kembali ke dalam oven bersuhu 45°C
selamal jam dan biarkan bobotnya konstan. Pengamatan dilakukan
terhadapkemungkinan terjadinya emulsi. Jika terjadi pemisahaan, emulsi
dikatakan tidakstabil dan tingkat kestabilannya dihitung berdasarkan persentase
fase terpisahterhadap emulsi keseluruhan. Stabilitas emulsi dapat dihitung dengan

rumussebagai berikut (AOAC, 2005):

Stabilitas emulsi (%) = = —crat/aseyang tersisa , 4 gy,

berat total bahan emulsi

Keterangan:
Berat fase yang tersisa = (berat emulsi pengovenan kedua + cawan) — berat cawan

Berat total bahan emulsi = (berat bahan emulsi + cawan) — berat cawan

3.5.6. Proksimat Es Krim

Pengamatan proksimat es krim meliputi pengujian kadar air (AOAC, 2005), kadar

lemak dengan metode sokhlet (AOAC, 2005), kadar protein dengan metode

Kjeldahl (AOAC, 2005), kadar abu (AOAC, 1984), kadar serat kasar (Sudarmadiji,

1984), kadar karbohidrat dengan metode by different (Winarno, 1992).
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1. Kadar Air

Pengujian kadar air menggunakan metode gravimetri (AOAC,2005). Cawan
porselin dikeringkan dalam oven selama 30 menit, kemudian didinginkan dalam
desikator dan ditimbang(A). Sampel sebanyak2g dimasukan kecawan porselen
yang sudah diketahui beratnya dan dikeringkan dalam oven (B) pada suhul05-
110°C selama 6 jam. Sampel selanjutnya didinginkan dalam desikator selama 15
menit dan ditimbang. Cawan yang berisi sampel hasil penimbangan pertama
dikeringkan kembali selama 30 menit dan didinginkan dalam desikator selama 15
menit kemudian ditimbang (C). Perlakuan ini diulang sampai berat konstan.
Tahap ini diulangi hingga tercapai bobot yang konstan. Perhitungan kadar air

dilakukan dengan rumus sebagai berikut:

Kadar air (%) = ET_E X100%

Keterangan : A : berat cawan kosong ()
B : berat cawan + sampel awal (g)

C : berat cawan + sampel kering (g)

2. Kadar Lemak

Kadar lemak dianalisis menggunakan metode soxhlet (AOAC,2005). Prosedur
analisis kadar lemak yaitu, labu lemak yang akan digunakan dioven selama 30
menit pada suhu 100-105°C. Labu lemak didinginkan dalam desikator untuk
menghilangkan uap air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 2g (B)
kemudian dibungkus dengan kertas saring,ditutup dengan kapas bebas lemak dan

dimasukkan dalam alat ekstraksi sokhlet yang telah dihubungkan dengan labu
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lemak. Sampel sebelumnya telah dioven dan diketahui bobotnya. Pelarut heksan
dituangkan sampai sampel terendam dan dilakukan ektraksi lemak selama 5-6
jam atau sampai palarut lemak yang turun kelabu lemak berwarna jernih. Pelarut
lemak yang telah digunakan, disuling dan ditampung. Ekstrak lemak yang ada
dalam labu lemak dikeringkan dalam oven bersuhu 100-105°C selama 1 jam.
Labu lemak didinginkan dalam desikator dan ditimbang (C). Tahap pengeringan
labu lemak diulangi sampai diperoleh bobot konstan. Kadar lemak dihitung

dengan rumus sebagai berikut:

(C-A)X 100 %

Kadar lemak (%) = =

Keterangan : A : berat labu alas bulat kosong (g)
B : berat sampel ()

C : berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi (g)

3. Kadar Protein

Analisis kadar protein menggunakan metode kjeldahl (AOAC,2005). Prosedur
analisis kadar protein yaitu sampel ditimbang sebanyak 0,1-0,5g, dimasukkan ke
labu kjeldahl 100 ml, kemudian ditambahkan 50mg HgO, 2mg K,SO,, 2 ml
H,SO,, batu didih, dan didihkan selama 1,5 jam sampai cairan menjadi jernih.
Setelah larutan didinginkan dan diencerkan dengan aquades, sampel didestilasi
dengan penambahan 8-10 ml NaOH-Na,S,0, (dibuat dengan campuran: 50g
NaOH+50ml H,0+12.59 Na,S,0;5H,0). Hasil destilasi ditampung dengan
erlenmeyer yang telah berisi 5 ml H;BO, dan 2-4 tetes indikator (campuran 2

bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian metil biru 0,2% dalam
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alkohol). Destilat yang diperoleh kemudian dititrasi dengan larutan HCI 0,02 N
sampai terjadi perubahan warna dari hijau menjadi abu-abu. Hal yang sama juga
dilakukan terhadap blanko. Hasil yang diperoleh adalah dalam total N, yang
kemudian dinyatakan dalam faktor konversi 6,25. Kadar protein dihitung dengan

rumus sebgaia berikut:

(Va—Vb)HCl X N HCl X 14,007 X 6,25
Wx1000

Kadar protein (%) = X 100 %

Keterangan : Va : ml HCI untuk titrasi sampel
Vb : ml HCI untuk titrasi blanko

N : formalitas HCI standar yang digunakan 14,007 dengan faktor
koreksi 6,25

W : berat sampel

4. Kadar Abu

Pengujian kadar abu menggunakan metode gravimetri (AOAC,2005). Prosedur
analisis kadar abu yaitu, cawan dioven terlebih dahulu selama 30 menit pada suhu
100-105°C. Cawan kemudian didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan
ditimbang (A). Sampel yang akan dianalisis ditimbang sebanyak 2g dalam
cawan yang sudah dikeringkan (B), kemudian dibakar pada nyala pembakar
sampai tidak berasap dan dilanjutkan dengan pengabuan dalam tanur bersuhu
550-600°C selama 3 jam. Sampel yang sudah diabukan didinginkan selama 15
menit dalam desikator dan ditimbang (C). Tahap pembakaran dalam tanur
diulangi sampai diperoleh bobot konstan. Penentuan kadar abu dihitung dengan

rumus sebagai berikut :
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Kadar abu (%) = % X100%

Keterangan : A : berat cawan kosong (9)
B : berat cawan + sampel awal (g)

C : berat cawan + sampel kering (g)

5. Kadar karbohidrat

Perhitungankadarkarbohidrat dilakukandenganbydifference(Winarno, 1992) dapat

ditentukan denganrumus sebagai berikut:

Kadar Karbohidrat (%) = 100% - (P+ KA+ A + L)

Keterangan: P : kadar protein (%)
KA : kadar air (%)
A : kadar abu (%)
L : kadar lemak (%)
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[Produk : Es Krim bubur genjer

|[Dihadapan saudara disajikan sampel es krim dengan penambahan bubur genjer.
Saudara diminta untuk memberikan tanggapan terhadap tekstur, rasa, aroma dan
warna es krimdengan menuliskan skor (uji skoring) dibawah kode sampel sesuai
|kriteria yang ada dibawabh ini.

Parameter Kode Sampel
256 437 194 342 581 763
Tekstur
Rasa
Aroma
Warna

[Keterangan skor mutu uji skoring:

1. Aroma dan rasa

Sangat tidak khas genjer 5

Tidak khas genjer 4

Agak khas genjer 3

[Khas genjer 2

Sangat khas genjer 1

2 Warna 3. Tekstur

Sangat hijau 5 sangat lembut 5
[Hijau 4 lembut 4
IAgak hijau :3 agak lembut :3
Tidak hijau 2 tidak lembut 2
Sangat tidak hijau 1 sangat tidak lembut :1

Gambar 4. Lembar Kuisioner Uji Skoring Es Krim Genjer
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Dihadapan saudara disajikan sampel es krim dengan penambahan bubur genjer
yang diberi kode acak. Anda diminta untuk menilai penerimaan keseluruhan (uji
nedonik) dengan skor 1 sampai 5 sesuai keterangan yang terlampir.

Parameter Kode sampel

256 437 194 342 581 763
Penerimaan
Keseluruhan

Penerimaan Keseluruhan
Sangat suka

Suka

Agak suka

[Fidak suka

Sangat tidak suka

PN W~ o

Keterangan Keterangan skor mutu uji hedonik:

Gambar 5. Lembar Kuisioner Uji Hedonik Es Krim Genjer
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1.

5.2.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Formulasi penambahan bubur genjer yang menghasilkan es krim kaya serat
adalah penambahan bubur genjer 25% dengan kadar serat 1,552%dan es krim
yang memiliki sifat fisik, kimia, serta organoleptik terbaik sesuai SNI No. 01-
3713-1995adalah penambahan bubur genjer 5%.

Es krim dengan perlakuan bubur genjer 5% memilikikarakteristikyaitu skor
tekstur 4,250 (lembut), skor warna 2,640 (agak hijau), aroma dan rasa 3,450
(agak khas genjer), dan penerimaan keseluruhan 4,080(suka), kadar serat
kasar sebesar 0,934%, serta kecepatan leleh selama 21,36menit, overrun 46%,
dan stabilitas emulsi 74,8%. Hasil analisis proksimat yaitu kadar air sebesar
65,59%, kadar protein sebesar 5,51%, kadar lemak sebesar 2,57%, kadar abu

sebesar 1,22%,dan kadar karbohidrat by different sebesar 24,26%.

Saran

Disarankan untuk melakukan penelitian lanjutan dengan menambahkan
tepung genjer pada kadar air 5-10% untuk menghasilkan stabilitas emulisi es
krim yang semakin besar.

Perlu penambahan bahan perisa untuk menutupi after tastepahit pada es krim

genjer agar dapat dikomersialisasikan seperti flavor vanili dan buah-buahan.
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