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ABSTRACT

THE EFFECT OF DURIAN FRUIT (Durio zibethinus Murr)
FORMULATION ON THE MAKING OF GOAT MILK ICE CREAM ON
PANELIST’S PREFERENCE AND PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES

By

PUTRI DWI ASTUTI

Goat milk had a distinctive goat-like odor, which caused many people or consumers to
dislike goat milk because of its smell. The ice cream production process included
pasteurization, which could reduce the volatile content, and freezing, which prevented
the volatiles in the ice cream from evaporating. The ice cream-making process could
reduce the goat-like odor in goat milk. Durian fruit could serve as an alternative to mask
the aroma produced by goat milk ice cream. This research was conducted to find the
formulation of durian pulp to achieve an ice cream product that met the best commercial
ice cream standards. The formulations used durian pulp at 0% (F0), 2.5% (F1), 5%
(F2), 7.5% (F3), 10% (F4), 12.5% (F5), 15% (F6), and 17.5% (F7), with a total
ingredient amount of 518 grams for each formulation without durian. Observations of
the ice cream product were conducted through hedonic tests based on aroma, taste,
color, texture, and overall acceptance, as well as physical observations including
emulsion stability, overrun, and melting rate of the ice cream, and quality observations
based on chemical content. The 15% durian pulp formulation (F6) produced the best
ice cream according to emulsion stability. The observations showed overrun (47.70%),
melting rate (27 minutes, 11 seconds), emulsion stability (88.51%), color (3.23, liked),
aroma (3.12, liked), taste (3.43, liked), texture (3.18, liked), and overall acceptance
(3.36, liked), with fat content (5.06%), protein content (4.77%), total solids (30.27%),
and total plate count of 6.13 x 10°.
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ABSTRAK

PENGARUH FORMULASI DAGING BUAH DURIAN (Durio zibethinus
Murr) PADA PEMBUATAN ES KRIM SUSU KAMBING TERHADAP
SIFAT SENSORI DAN FISIKOKIMIA

Oleh

PUTRI DWI ASTUTI

Susu kambing memiliki aroma prengus khas kambing sehingga membuat masyarakat
atau konsumen susu banyak tidak menyukai susu kambing karena aromanya. Proses
pembuatan es krim melalui proses pasteurisasi yang dapat mengurangi kandungan
volatil dan melalui tahap pembekuan sehingga volatile yang terkandung dalam es krim
tidak dapat menguap. Proses pembuatan es krim dapat mengurangi aroma prengus
dalam susu kambing. Buah durian dapat menjadi alternatif untuk menutupi kekurangan
dari aroma yang dihasilkan es krim susu kambing. Penelitian ini dilaksanakan untuk
menemukan formulasi daging buah durian agar didapatkan produk es krim sesuai
standar terbaik es krim komersial. Formulasi dari daging buah durian sebesar 0% (FO0),
2,5% (F1), 5% (F2), 7,5% (F3), 10% (F4), 12,5% (F5), 15% (F6), 17,5% (F7), dengan
total bahan setiap formulasi tanpa buah durian sebesar 518 gram. Pengamatan yang
telah dilakukan pada hasil produk es krim yaitu dengan uji hedonik berdasarkan
pengamatan aroma, rasa, warna, tekstur, dan penerimaan keseluruhan, untuk
pengamatan fisik yaitu stabilitas emulsi, daya kembang dan daya leleh es krim serta
pengamatan mutunya berdasarkan kandungan kimia. Formulasi penambahan buah
durian 15% (F6) menghasilkan es krim terbaik dari pengamatan stabilitas emulsi. Hasil
pengamatan daya kembang (47,70%), kecepatan leleh (27 menit, 11 detik),
stabilitas emulsi (88,51%), warna 3,23 (suka), aroma 3,12 (suka) rasa 3,43 (suka),
tekstur 3,18 (suka), dan penerimaan keseluruhan 3,36 (suka), kadar lemak (5,06%),
kagar protein (4,77%), total padatan sebesar (30,27%), dan total plate count 6,13 x
10°.

Kata kunci: Aroma, buah durian, es krim, susu kambing, dan volatil.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Es krim merupakan produk olahan yang banyak digemari oleh konsumen terutama
kalangan wanita, remaja dan anak-anak. Popularitas es krim dari masa kemasa
semakin meningkat terutama di negara tropis seperti Indonesia. Gaya hidup
generasi milenial yang cenderung menyukai es krim membuat permintaan es krim
relatif ada sepanjang tahun (Rahayu dkk., 2023). Data tingkat konsumsi es krim
per kapita di Indonesia dalam kurun waktu 4 tahun (2018-2021) mengalami
peningkatan. Tahun 2019 jumlah rata-rata konsumsi perkapita es krim sebesar 0,7
L, sedangkan pada tahun 2020 konsumsi perkapita es krim sebesar 0,73 L (BPS,
2021). Es krim merupakan produk olahan berbahan dasar dari susu, ditambah
komposisi bahan-bahan pembentuk es krim. Bahan campuran es krim yaitu seperti
krim, skim, penstabil, pengemulsi, pemanis, dan penambahan cita rasa (flavor),
sehingga dihasilkan produk es krim yang lembut, beraroma, dan memiliki citarasa
yang unik sesuai dengan bahan tambah yang ditambahkan (Mulyani dkk., 2017).

Proses pembuatan es krim pada penelitian ini menggunakan bahan utama susu
kambing. Susu kambing mempunyai kelebihan dibandingkan susu sapi terutama
dari segi kandungan globula lemak. Ukuran globula lemak pada susu kambing
rata-rata adalah 2 mikrometer, sedangkan pada sapi 2,5 sampai 3,5 mikrometer,
karena ukuran globula lemak yang lebih pendek ini menyebabkan susu kambing
mudah dicerna oleh pencernaan manusia. Susu kambing tidak terdapat senyawa f3-
lactoglobulin yaitu penyebab terjadinya alergi yang sering ditimbulkan oleh susu
sapi (Huwaida, 2022). Susu kambing mengandung asam lemak volatil yang

jumlahnya lebih besar dari pada yang terkandung dalam susu sapi. Asam lemak



volatil adalah senyawa yang menyebabkan susu kambing memiliki aroma
prengus. Asam lemak volatil yang terkandung dalam susu kambing akan tidak
menguap pada suhu rendah (Susilawati dkk., 2023).

Pengolahan susu kambing menjadi es krim merupakan solusi untuk mengurangi
aroma prengus pada susu kambing. Berdasarkan penelitian Taqgiyyudin (2023)
yang telah dilakukan pada pembuatan es krim susu kambing dengan penstabil
tepung biji durian yang dihasilkan memiliki rasa dan aroma yang disukai panelis
(3,24), akan tetapi perlunya penelitian lanjut terkait konsentrasi penambahan
bahan tambah pada produk es krimnya untuk menutupi taste, karena es krim susu
kambing yang dihasilkan masih memiliki aftertaste prengus. Berdasarkan masalah
tersebut, maka penulis mencoba menambahkan bahan tambah yang dapat
mengurangi aftertaste, sehingga dihasilkan es krim susu kambing yang disukai
konsumen. Bahan tambah yang diduga dapat menutupi aftertaste es krim susu
kambing yaitu buah durian, karena memiliki rasa dan aroma yang sangat khas dan

banyak konsumen menyukainya.

Durian (Durio zibethinus Murr) merupakan spesies durian yang biasa dikonsumsi.
Salah satu jenis durian (Durio zibethinus Murr) ialah durian lokal Lampung yang
digunakan dalam penelitian ini. Buah durian merupakan buah yang memiliki
aroma dan rasa yang sangat khas. Kandungan daging buah durian yang
menyebabkan aroma khasnya yaitu komponen-komponen sulfur dan ester (Belgis,
2016). Oleh karena itu, apabila daging buah durian ditambahkan dalam pembuatan
es krim susu kambing diduga dapat menutupi taste pada es krim susu kambing
serta memberikan rasa dan aroma es krim susu kambing yang lebih disukai

konsumen.

Data Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2022 menunjukkan bahwa buah durian di
Indonesia yang dihasilkan sebanyak 1.582.172 ton dan di Provinsi Lampung
terdapat sebanyak 27.590 ton yang dihasilkan. Buah durian menempati urutan ke-
5 produksi buah di Indonesia. Keterangan dari data hortikultura di Provinsi

Lampung jumlah produksi buah durian setara banyak dengan buah rambutan,



mangga, dan alpukat. Daerah - daerah penghasil durian di Indonesia yaitu seperti
Provinsi Sumatera Utara, Lampung, Jawa Timur, Kalimantan dan Sulawesi
(Oktaviani, 2021). Provinsi Lampung memiliki 4 Kabupaten penghasil terbanyak
durian yaitu Lampung Timur, Lampung Selatan, Lampung Tengah dan
Tanggamus (BPS, 2021). Buah durian terbagi menjadi 3 bagian, yaitu daging buah
durian 20-35%, kulit (60-75%) dan biji (5- 15%).

Adanya potensi dari kedua komoditas tersebut yaitu buah durian yang cukup
banyak produksinya di Indonesia terutama di Provinsi Lampung serta susu
kambing yang kaya akan nutrisinya dapat dikombinasikan menjadi produk olahan
es krim. Penelitian yang dilakukan ini untuk memanfaatkan kandungan dari daging
buah durian beserta bijinya dan susu kambing secara optimal agar menghasilkan
es krim susu kambing yang disukai panelis, serta untuk menemukan formulasi
daging buah durian agar dihasilkan produk es krim susu kambing yang memiliki

karakteristik sensori, fisik, dan kimia yang terbaik.

1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini yaitu:

1.  Mengetahui pengaruh penambahan daging buah durian terhadap kesukaan
panelis dan sifat fisikokimia es krim susu kambing.

2. Mengetahui perlakuan terbaik dari penambahan daging buah durian pada es

krim susu kambing.

1.3. Kerangka Pemikiran

Es krim merupakan salah satu produk olahan susu yang banyak digemari oleh
berbagai macam kalangan usia. Pembuatan es krim pada penelitian ini
menggunakan susu kambing sebagai bahan utama dan dengan penambahan daging
buah durian. Susu kambing mudah tersebar secara homogen, hal ini dikarenakan
ukuran butiran lemak pada susu kambing lebih kecil dibandingkan ukuran butiran

lemak pada susu sapi. Lemak susu kambing merupakan sumber asam lemak rantai
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pendek (C6, C8, C10:0), adanya asam lemak rantai pendek ini menyebabkan susu
kambing mudah dicerna (Susilawati dkk., 2023). Kandungan asam lemak rantai
sedang (C11- C17) yang banyak, diketahui memiliki efek bakteriostatik
(Boycheva et al., 2011). Susu kambing mempunyai kandungan aglutinin yang
rendah, yaitu senyawa yang dapat menyebabkan molekul lemak menggumpal
seperti pada susu sapi (Permana dkk., 2021). Globula lemak yang lebih kecil dan
kandungan aglutinin yang rendah dalam susu kambing menyebabkan lemak
terdispersi secara merata dan alami, sehingga susu tidak mudah membentuk
lapisan krim. Oleh karena itu, proses homogenisasi tidak diperlukan dalam

pengolahan susu kambing." (Taufani, 2022).

Kandungan lain dari susu kambing yaitu asam lemak volatile yaitu berupa kaproat
2,3%, kaprat 2,7% dan kaprilat 2,7% yang menimbulkan bau prengus pada susu
kambing. Proses pembuatan es krim melalui proses pembekuan, pada saat proses
tersebut menyebabkan kandungan asam lemak volatil yang ada dalam susu
kambing sulit menguap dan membuat bau prengus tersebut tidak dapat menguap
(Susilawati dkk., 2014). Proses inilah yang nantinya diharapkan bisa
menghilangkan aroma prengus susu kambing dan meningkatkan nilai kesukaan.
Cara tambahan yang dapat menutupi taste es krim yang dihasilkan yaitu dengan
menambahkan buah durian. Buah durian yang ditambahkan pada pembuatan es
krim susu kambing diduga dapat menutupi taste dan memberikan aroma yang

khas pada es krim.

Buah durian (Durio zibethinus), memiliki rasa dan bau yang sangat khas. Daging
buah durian merupakan bagian yang dikonsumsi secara langsung. Aroma khas
durian yang tajam (sulfury, alkohol, buah, dan manis) disebabkan oleh keberadaan
senyawa sulfur dan ester. Salah satu senyawa ester yang ada dalam buah durian
adalah etil-2-metil butanoat. Buah durian mengandung senyawa sulfur, termasuk
di antaranya propanatiol, dietil disulfida, etil propil disulfida, dietil trisulfida, dua
isomer 3,5-dimetil-1,2,4-tritiolan, 1,1-bis (metiltio) etana, 1,1-bis (etiltio) etana,
dan 3-merkapto-2-metil propanol (Oktaviani, 2021). Zat belerang dalam kedua

jenis sulfida inilah yang menyebabkan aroma khas pada durian (Suteja, 2018).



Proses pembuatan es krim agar buah durian yang ditambahkan dapat tercampur
dengan rata dan tekstur akhir es krim lembut, daging durian harus di hancurkan
hingga halus. Kandungan gizi tiap 100 gram buah durian adalah 67 gram air, 2,5,
gram lemak, 28,3 gram karbohidrat, 1,4 gram serat, 2,5 gram protein, dan
menghasilkan energi sebesar kurang lebih 520 kJ (Maharani dan Zuhro, 2017).
Penelitian terdahulu Liani. (2023) melakukan penambahan buah durian pada
pembuatan es krim sinbiotik kefir mendapatkan hasil es krim dengan nilai kadar
air 60,26%, kadar lemak 5,41%, overrun 63,47%, dan melting time 14,22 menit.

Penelitian yang dilakukan Hasibun, dkk (2021) yaitu tentang pengolahan es krim
menggunakan bahan minyak sawit dan penambahan beraneka flavor diantaranya
buah durian, mangga dan naga dengan formulasi 5 % dan 7,5% menghasilkan es
krim yang memiliki kadar padatan 39,1 dan 37,6 %. Pada pengamatan sensori
dengan penambahan buah durian 5% menghasilkan es krim yang disukai dari segi
kehalusan, kelembutan dan kemanisannya. Hal ini menjadi dasar dari penelitian
yang dilakukan saat ini yaitu penambahan daging buah buah durian dengan
persentase 0%, 2,5%, 5%, 7,5%, 10 %, 12,5%, 15%, 17,5% (b/b) pada es krim

susu kambing.

1.4. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini yaitu sebagai berikut :

1. Terdapat pengaruh penambahan daging buah durian terhadap kesukaan panelis
dan fisikokimia es krim susu kambing,

2. Terdapat konsentrasi terbaik daging buah durian yang menghasilkan es krim

susu kambing sesuai karakteristik es krim terbaik.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Es Krim

Es krim merupakan emulsi minyak dalam air. Emulsi minyak dalam air terdiri dari
dua cairan yang tidak dapat bercampur yaitu minyak dan air, dimana minyak
terdispersi sebagai tetesan bulat kecil pada cairan air. Partikel lemak cair tersebar
pada campuran air, gula, dan es, bersama dengan gelembung udara (Rohrig,
2014). Emulsi tersebut kemudian diaduk dan dibekukan, sehingga menghasilkan
tekstur yang lembut dan ringan. Prinsip dasar pembuatan es krim adalah
menciptakan rongga udara dalam campuran bahan, sehingga menghasilkan
peningkatan volume yang membuat es krim lebih ringan, tidak terlalu padat, dan
memiliki tekstur yang lembut. (Nusa dan Hakim, 2019).

Data (BSN, 2018), menunjukan bahwa kandungan gizi es krim dalam 100 g
setidaknya mengandung 5g lemak, 2,7 g protein dan 30 g karbohidrat, dan 0,1 mg
zat besi. Sumber lemak terbaik untuk menghasilkan es krim berkualitas berasal
dari lemak susu atau krim. Krim dalam es krim berperan dalam menambah cita
rasa, meningkatkan nilai gizi, serta memberikan tekstur yang lembut (Arafah,
2019). Bahan padat non-lemak mencakup vitamin, mineral, protein, dan laktosa
yang ada dalam susu. pembuatan es krim harus memperhatikan standar mutu es

krim yang terbaik yaitu disajikan pada Tabel 1.



Tabel 1. Syarat Mutu Es Krim

Kriteria Uji Satuan Persyaratan

Keadaan Sensori:

Penampakan - Normal

Aroma - Normal

Rasa - Normal

Kandungan Kimia :

Protein %b/b Minimum 2,7

Lemak %b/b Minimum 5,0

Total padatan %b/b Minimum 31

Keadaan Fisik :

Overrun % Skala industri 70-80
% Skala rumah tangga 30-50

Melting time Menit 15-25

Stabilitas emulsi % >85

Cemaran Mikroba :

Angka lempeng total Koloni/ g Maks 5 x 10*

Sumber : SNI 3713-2018; SNI 3713-1995; Aprilia dkk., (2023).,

2.2. Komponen dalam Es Krim

Es krim terdiri dari beberapa komponen utama yang dapat memberikan rasa,
tekstur, dan stabilitas yang diinginkan dan sesuai dengan standar komersial.
Apabila komponen utama hilang atau dikurangi dalam pembuatan es krim, maka
kualitas hasil akhir es krim secara keseluruhan tidak akan mencapai hasil es krim
yang baik sesuai yang diinginkan. Berikut adalah komponen utama dalam

pembuatan es krim disajikan dalam tabel 2.

Tabel 2. Komposisi Ice Cream Mix

Unsur Komposisi (%)
Air 55-64
Bahan kering tanpa lemak 9-12
Lemak susu 10-16
Pemanis 12-15
Pengemulsi 0-0,25
Penstabil 0-0,5

Sumber: Mailoa dkk., (2017)



2.2.1. Air

Air merupakan komposisi yang terbesar dalam pembuatan es krim. Peran air
dalam pembuatan es krim yaitu dapat mempengaruhi tekstur, stabilitas, dan
pembentukan kristal es (Rahmawati, 2012). Air bertindak sebagai media dispersi
untuk bahan-bahan padat seperti gula, protein susu, dan padatan lainnya. Air
melarutkan gula dan padatan susu, membentuk larutan yang stabil. Proses
pembuatan es krim, air yang ditambahkan yang baik yaitu berkisar antara 55-64 %
(Yahdinata, 2019). Air memiliki peran penting dalam proses pembuatan es krim
maka seharusnya air yang digunakan bersih dan terhindar dari kontaminasi
bakteri.

Penggunaan air pada proses pembuatan es krim berpengaruh terhadap tekstur es
krim yang dihasilkan. Air yang terlalu banyak akan menjadikan es krim bertekstur
kasar dan mudah mencair, jika air terlalu sedikit maka tekstur es krim akan padat
(Arbucle, 2013). Stabilitas es krim juga dapat dipengaruhi oleh kandungan air.
Peran air sebagai pendispersi, namun apabila air tidak mendispersi dengan baik
atau tidak terikat oleh komponen seperti gula dan penstabil, maka campuran es
krim akan terlalu encer, sehingga mengurangi stabilitas fisiknya (Nugroho dkk.,
2021). Peran air dalam pembuatan es krim mempengaruhi pembentukan kristal es.
Pada pembuatan es krim apabila air bebas terlalu banyak maka akan membentuk
kristal es yang besar, sehingga dihasilkan es krim yang bertekstur kasar dan
berbutir (Goff and Hartel, 2013).

2.2.2. Bahan Kering Tanpa Lemak

Padatan susu bukan lemak adalah padatan yang terkandung dalam susu berupa
laktosa, protein, dan mineral yang tidak mengandung lemak (Susilawati dkk.,
2023). Padatan susu bukan lemak yang ditambahkan pada pembuatan es krim
berfungsi sebagai peningkatan kandungan padatan dalam es krim sehingga
menjadikan produk es krim lebih kental. Padatan susu bukan lemak memiliki

peran penting dalam pembentukan tekstur, stabilitas dan cita rasa produk es krim



yang dihasilkan. Padatan susu bukan lemak yang biasa digunakan yaitu berupa

susu skim yang mengandung laktosa, protein dan mineral.

Padatan protein dalam susu, terutama kasein dan whey pada pembuatan es krim
membantu meningkatkan kekentalan campuran es krim. Kasein dan whey
membentuk jaringan yang dapat mengikat air bebas, sehingga mengurangi
pembentukan kristal es yang besar. Pembentukan kristal yang besar dapat merusak
tekstur halus pada es krim, maka dengan demikian protein kasein dan whey dapat
membentuk tekstur yang lembut dan halus pada es krim. Fungsi protein susu
selain sebagai pembentuk tekstur, juga berperan sebagai pengemulsi alami.
Protein membantu menjaga distribusi lemak dan air yang stabil dalam campuran
es krim, dengan cara protein melapisi globula lemak, sehingga lemak yang halus
tidak terjadi penggabungan kembali menjadi lemak lebih besar, maka dihasilkan
adonan es krim yang stabil, dan tidak akan terjadi pemisahan fase lemak dan air
(Patel et al., 2006).

Laktosa merupakan padatan yang terkandung dalam susu. Fungsi laktosa dalam
pembuatan es krim dapat menambah rasa manis alami, karena merupakan gula
alami yang terkandung dalam susu. Kandungan protein dalam susu yang
mengalami reaksi pencoklatan juga dapat memberikan rasa menarik pada es krim.
Laktosa selain berfungsi sebagai pemanis juga dapat memberikan tekstur yang
lembut, akan tetapi jika laktosa dalam susu memiliki jumlah banyak dapat
menyebabkan tekstur es krim berpasir, dikarenakan laktosa yang terkandung

mengalami kristalisasi (Goff, 1997).

2.2.3. Lemak Susu

Proses pembuatan es krim memerlukan lemak. Lemak susu dalam es krim adalah
komponen lemak yang berasal dari susu, biasanya dalam bentuk krim atau susu
utuh, yang berperan penting dalam memberikan tekstur, rasa, dan stabilitas pada
produk es krim. Lemak susu berfungsi sebagai bahan pengemulsi alami yang
membantu mencampur air dan lemak, membentuk struktur es krim yang halus dan

lembut (Rahmawati dkk., 2012). Selain itu, lemak susu meningkatkan kelezatan
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rasa karena mampu membawa komponen rasa dan aroma, serta memberikan
sensasi yang kaya dan creamy saat dikonsumsi. Lemak susu terdiri dari globula
lemak yang terdispersi dalam fase air dari campuran es krim. Umumnya kadar

lemak dalam es krim yaitu sekitar 5%-16%.

Lemak susu merupakan senyawa kimia yang masuk dalam kelompok ester yang
tersusun atas asam-asam lemak dan gliserol. 92% dari komponen lemak susu
adalah asam-asam lemak yang terbagi atas asam-asam lemak tidak jenuh dan
asam lemak jenuh. Lemak susu pada pembuatan es krim tidak dapat larut sehingga
dapat memperlambat laju pembusaan (whipping) dan tidak menurunkan titik beku
es krim. Lemak susu terdiri dari jutaan globula kecil dengan diameter sekitar 3
mikron, karena luas permukaannya yang besar, susu mudah menyerap rasa asing.
Lemak yang berasal dari krim dan susu memberikan rasa, massa, serta tekstur
pada produk. Ukuran globula lemak yang lebih besar meningkatkan kualitas
tekstur es krim dan membuatnya lebih tahan terhadap pencairan. Selain itu,
kandungan lemak yang lebih tinggi menghasilkan tekstur yang lebih baik dan
membuat es krim lebih tahan terhadap pelelehan (Goff and Hartel, 2013).

2.2.4. Pemanis

Pemanis adalah bahan additive dalam pengolahan pangan yang berfungsi untuk
memberikan cita rasa manis pada produk. Rasa manis dihasilkan oleh berbagai
senyawa organik, termasuk alkohol, glikol, sukrosa, glukosa, dan fruktosa.
Komposisi pemanis dalam es krim yaitu berkisar antara 12%-16%. Komposisi
pemanis yang ditambahkan jika terlalu kebanyakan akan menyebabkan cita rasa
yang diinginkan akan tertutupi oleh rasa manis tambahan, dan apabila pemanis
yang ditambahkan kurang akan menyebabkan es krim akan terasa hambar
(Yahdinata, 2019). Penambahan gula berfungsi untuk memberikan rasa manis dan
mengontrol pembentukan kristal es, sehingga menghasilkan tekstur yang lembut
(Susilawati dkk., 2023).

Pemanis dapat mempengaruhi titik beku pada campuran es krim, karena molekul
gula pada campuran es krim menghambat pembentukan kristal es, sehingga
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menurunkan suhu di mana campuran es krim mulai membeku. Semakin tinggi
konsentrasi gula, semakin rendah titik beku. Gula yang larut dalam air,
menciptakan larutan yang lebih padat (mengurangi aktivitas air), sehingga
mengurangi kemampuan molekul air untuk membentuk kristal es, maka suhu
pembekuan menurun. Hal tersebut, berpengaruh untuk menghasilkan es krim yang
lebih halus dan tidak terlalu keras karena es krim yang keras biasanya disebabkan
oleh pembentukan kristal es yang besar. Secara umum, konsentrasi pemanis yang
ditambahkan meningkat, maka kristal es menjadi lebih kecil karena penurunan

laju pertumbuhan kristal es (Amamou et al., 2010).

2.2.5. Pengemulsi

Bahan pengemulsi (emulsifier) merupakan bahan aditif pada pengolahan pangan
yang memiliki fungsi sebagai penstabil pada emulsi minyak dan air agar menjadi
emulsi stabil. Pengemulsi yang umum digunakan dalam pembuatan es krim adalah
kuning telur, karena mengandung lesitin. Pada proses pembuatan es krim,
pengemulsi berfungsi untuk mendistribusikan partikel lemak secara merata dalam

campuran, sehingga menghasilkan tekstur halus, stabil, dan lembut.

Es krim yaitu merupakan campuran air, lemak, dan udara. Secara alami, lemak
dan air tidak bisa tercampur secara sempurna, maka membutuhkan bantuan
pengemulsi. Fungsi pengemulsi membantu globula lemak dapat terdispersi secara
stabil dalam fase cair (air dan gula). Pengemulsi mengurangi tegangan permukaan
antara lemak dan air, mencegah globula lemak saling menggumpal (koalesensi).
Fungsi pengemulsi juga dapat membantu menstabilkan udara yang masuk pada
proses pengocokan campuran es krim. Udara yang masuk memberikan tekstur
lembut dan ringan pada es krim. Adanya pengemulsi, gelembung udara yang
terperangkap tidak mudah pecah, dan distribusinya lebih merata (Mulyani dkk.,
2017).
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2.2.6. Penstabil

Bahan penstabil adalah senyawa yang berfungsi untuk meningkatkan viskositas
dan stabilitas fisik campuran es krim. Fungsi penambahan bahan penstabil pada
pembuatan es krim agar es krim yang dihasilkan memiliki tekstur yang halus,
kental, dan stabil selama penyimpanan. Bahan penstabil mencegah agar tidak
terjadi pemisahan fase cair dan padat, memperlambat pembentukan kristal es
besar, serta menjaga kualitas es krim agar tetap lembut dan tidak mencair terlalu
cepat (Hakim dkk., 2012). Bahan penstabil yang sering digunakan dalam
pengolahan pangan meliputi Carboxymethyl Cellulose (CMC), pektin, gelatin,
agar, gum arab, dan karagenan. Penambahan penstabil yang ideal berkisar antara
0,1-0,5% (Goff and Hartel., 2013).

Mekanisme bahan penstabil dalam pembuatan es krim untuk menjaga viskositas
es krim yaitu bahan penstabil menyerap air dan membentuk struktur gel atau
koloid, sehingga meningkatkan viskositas (kekentalan) campuran es krim.
Viskositas yang lebih tinggi, campuran es krim menjadi lebih tebal dan lebih
stabil selama proses pembekuan dan penyimpanan, sehingga membantu mencegah
pemisahan air dari lemak dan padatan lainnya (Minhas dkk., 2002). Bahan
penstabil juga dapat membantu es krim meleleh secara perlahan dan merata.
Mekanisme bahan penstabil dalam mencegah pelelehan yaitu dengan cara
mengikat air dalam struktur gel, bahan penstabil menjaga air tetap terdispersi
secara merata dalam campuran. Es krim mulai meleleh, dan tidak akan mencair

dengan cepat serta menjadi cairan encer (Ermawati et al., 2017).

2.3.  Proses Pembuatan Es Krim

Proses pembuatan es krim terdiri dari beberapa tahapan penting untuk
menghasilkan es krim dengan tekstur yang lembut, ringan, dan cita rasa yang
lezat. Tahapan utama meliputi formulasi (menyiapkan bahan yang diperlukan
untuk mendapatkan formula yang tepat), pencampuran bahan, pasteurisasi,
homogenisasi, proses aging (penuaan), dan pembekuan. Prinsip utama dalam

pembuatan es krim adalah memastikan pembentukan kristal es yang kecil serta
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distribusi lemak dan udara yang merata, sehingga tercipta tekstur yang lembut,
ringan, dan konsistensi yang baik (Hasanuddin dkk., 2011).

2.3.1. Pencampuran Bahan

Pencampuran bahan dalam pembuatan es krim adalah tahap awal dari keseluruhan
proses pembuatan es krim. Bahan-bahan yang dicampur yaitu bahan utama seperti
susu, krim, gula, penstabil, emulsifier, dan pemanis dicampur secara homogen
menjadi satu larutan. Proses ini untuk memastikan semua bahan tersebar merata
dan siap diproses lebih lanjut seperti pasteurisasi, homogenisasi, dan pembekuan.
Pencampuran bahan bertujuan untuk mengaktifkan penstabil dan emulsifier,
karena pada tahap pencampuran, bahan-bahan ini terdispersi dengan baik sehingga
mampu mengatur distribusi lemak dan mencegah kristal es besar (Rozi., 2018).

Proses pencampuran bahan menggunakan alat pencampur (mixer). Alat tersebut
mengaduk dan mencampur bahan secara terus menerus hingga bahan tercampur
dan membentuk larutan emulsi yang homogen. Kecepatan dan durasi
pencampuran diatur sesuai dengan karakteristik bahan yang digunakan. Pada
bahan lemak (seperti krim dan susu) membutuhkan waktu pencampuran lebih
lama untuk memastikan distribusi yang merata, sedangkan bahan padat seperti
gula harus larut sepenuhnya. Pencampuran yang optimal, adonan es krim akan
siap melalui proses pasteurisasi tanpa adanya komponen yang terpisah dan

memastikan hasil es krim dengan tekstur, rasa, dan stabilitas yang diinginkan.

2.3.2. Pasteurisasi

Tujuan dari proses pasteurisasi dalam pembuatan es krim adalah untuk membunuh
mikroba berbahaya seperti bakteri patogen, membantu melarutkan bahan-bahan,
menghasilkan produk yang konsisten, memperpanjang umur simpan, serta
meningkatkan aroma (Sughita dan Widarta, 2012). Metode yang umum digunakan
dalam pasteurisasi susu adalah LTLT (low temperature long time) dan HTST
(high temperature short time). Metode LTLT umumnya dilakukan pada suhu 63-
65°C selama 30 menit, sementara metode HTST menggunakan suhu 72°C selama
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15 detik (Nurcahyo dkk., 2019). Proses pasteurisasi selain berfungsi dalam
membebaskan bakteri patogen, juga dapat membantu mengaktifkan emulsifier dan
penstabil. Bahan-bahan tersebut membutuhkan suhu pasteurisasi untuk bekerja
optimal. Selama proses pemanasan, bahan-bahan tersebut akan aktif dan
membantu menciptakan tekstur yang diinginkan. Proses pasteurisasi akan
menjadikan es krim lebih aman dikonsumsi, dan kualitasnya lebih terjaga baik

dari segi rasa, tekstur, maupun daya tahan (Arbuckle, 2013).

2.3.3. Homogenisasi

Tujuan dari proses homogenisasi adalah untuk mendistribusikan globula lemak
secara merata di seluruh produk, sehingga menghasilkan tekstur yang halus
dengan cara memecah globula lemak. Homogenisasi juga memperluas permukaan
globula lemak, meningkatkan kemampuan pembuihan (whipping quality), dan
menciptakan variasi tekstur pada es krim. Proses ini berperan dalam menghasilkan
emulsi yang lebih stabil antara lemak dan air. Pada tahap homogenisasi dapat
memastikan es krim tidak "pecah™ atau mengalami pemisahan antara fase air dan
lemak selama proses penyimpanan atau pembekuan (Arbucle, 2013). Proses
homogenisasi yang baik dapat membantu memasukkan udara secara efektif
selama proses pembekuan. struktur es krim akan menjadi lebih ringan dan lembut
karena overrun (jumlah udara dalam es krim) sangat mempengaruhi tekstur akhir
(Potter and Hotchkiss, 1996).

Mekanisme proses homogenisasi yaitu memaksa campuran es krim melewati
celah atau lubang sempit di bawah tekanan tinggi (biasanya sekitar 100-250 bar
atau lebih). Tekanan ini membuat partikel lemak pecah menjadi lebih kecil,
sehingga tercipta campuran yang halus. Ukuran globula lemak biasanya diperkecil
hingga kurang dari 1 mikron (1/1000 milimeter). Proses homogenisasi yang baik,
menghasilkan es krim dengan rasa lebih creamy, tekstur lembut, dan stabilitas
yang lebih baik selama penyimpanan, tanpa adanya pemisahan lemak atau kristal

es yang besar (Prabani, 2012).
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2.3.4. Pembekuan

Pembekuan dalam pembuatan es krim adalah tahapan dimana campuran es krim
yang sudah dipasteurisasi dan dihomogenisasi didinginkan hingga terbentuk
sebagian es dan sebagian cairan. Pembekuan dilakukan selama dua kali selama
proses pembuatan es krim, dengan menggunakan suhu dibawah 10°C selama 4
jam sambal diaduk. Proses pembekuan dapat dilakukan dengan dua cara, yaitu
cara modern dan konvensional. Cara modern yaitu menggunakan mesin es krim
maker, dimana proses pengadukan adonan es krim pada suhu rendah didalam
mesin tersebut. Cara konvensional yaitu dilakukan secara manual, dan bergantian
antara pembekuan dan pengadukan, namun proses pengadukan tetap dilakukan
dalam keadaan es krim masih beku. Proses pembekuan membuat es krim siap

untuk disimpan dalam freezer pada suhu yang lebih rendah untuk pematangan.

Fungsi utama pembekuan adalah membentuk kristal es sekecil mungkin. Kristal es
yang terbentuk semakin kecil, semakin lembut tekstur es krim yang dihasilkan.
Pembekuan yang tidak baik dapat menghasilkan kristal es yang besar, sehingga es
krim terasa kasar. Pembentukan kristal es ketika suhu campuran turun, air mulai
membeku dan mulai membentuk kristal es (Anggraeni, 2012). Ukuran kristal ini
dipengaruhi oleh kecepatan pembekuan dan pengadukan. Proses pembekuan yang
semakin cepat dan semakin baik pengadukan, maka semakin kecil kristal es yang
terbentuk, serta menghasilkan tekstur es krim yang halus. Proses pembekuan
adonan es krim juga dapat mempengaruhi daya kembang es krim. Proses
pembekuan akan menyebabkan udara masuk ke dalam campuran es krim sehingga
dapat menghasilkan overrun, yaitu peningkatan volume es krim akibat masuknya
udara. Udara ini menyebar di antara kristal es dan globula lemak, memberikan

tekstur es krim yang lebih ringan dan lembut.

2.3.5. Pematangan (Aging)

Pematangan (Aging) dalam pembuatan es krim adalah proses di mana adonan es
krim yang sudah dipasteurisasi, dihomogenisasi, dan didinginkan disimpan pada
suhu rendah (dibawah suhu 4°C) selama 12 jam sebelum dibekukan. Tujuan dari
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pematangan adalah untuk memberikan waktu bagi lemak, penstabil, dan
emulsifier untuk berinteraksi sehingga campuran menjadi lebih kental, stabil, dan
siap dibekukan dengan baik (Failisnur, 2013). Pada proses pematangan, lemak
yang telah dihomogenisasi menjadi globula kecil akan mengeras dan terbentuk
lebih stabil, maka akan membantu memberikan tekstur es krim yang lebih halus
setelah dibekukan. Proses pematang juga dapat membantu meningkatkan kekuatan
emulsi. Penstabil dan emulsifier yang ada dalam campuran memiliki waktu untuk
bekerja dengan lebih baik selama pematangan. Penstabil membantu menjaga
distribusi air agar tidak membentuk kristal es besar, sedangkan emulsifier

mengikat lemak dengan air, menciptakan emulsi yang lebih stabil (Rozi, 2018).

2.4. Kualitas Es Krim

Kualitas es krim yaitu seperangkat parameter yang digunakan untuk menilai
kualitas produk es krim. Kualitas produk es krim yaitu mencakup sifat sensori,
fisika, kimia, dan kandungan mikrobiologi. Standar kualitas es krim yaitu merujuk
pada SNI 01-3713-1995 tentang es krim, SNI 3713:2018 tentang es krim revisi
dari SNI es krim sebelumnya, dan merujuk pada karya ilmiah Aprilia dkk., (2023).
Es krim juga terdiri dari beberapa jenis berdasarkan komposisi, tingkat
kelembutan, dan tingkat kadar lemak. Beberapa elemen penting dalam standar

kualitas es krim sebagai berikut.

2.4.1. Stabilitas Emulsi

Stabilitas emulsi merupakan kemampuan sistem emulsi dalam es krim untuk
mempertahankan distribusi merata antara fase minyak (lemak) dan fase air (air,
susu) tanpa mengalami pemisahan selama proses pembuatan, penyimpanan,
hingga es krim dikonsumsi (Edwerd, 2000). Faktor yang dapat mempengaruhi
stabilitas emulsi es krim yaitu jenis dan jumlah emulsifier, jenis dan jumlah
stabilisator, suhu dan proses pendinginan, tekanan homogenisasi dan komposisi es
krim. Penelitian yang telah dilakukan menggunakan jenis emulsifier kuning telur
yaitu yang mengandung lesitin cukup tinggi, karena lesitin dapat menurunkan

tegangan permukaan antara fase minyak dan air. Bahan penstabil yang digunakan
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yaitu tepung biji durian yang mengandung hidrokoloid yang dapat membantu
mencegah pemisahan antara air dan lemak dengan membentuk jaringan yang
menahan air, meningkatkan viskositas, dan menstabilkan es krim. Komposisi es
krim seperti lemak, protein, dan air dalam formula es krim juga berpengaruh.
Lemak berfungsi sebagai pengemulsi alami, sementara protein susu juga
membantu menjaga stabilitas emulsi, maka proporsi yang seimbang sangat
penting (Rozi, 2018).

Proses dalam pembuatan es krim yang dapat mempengaruhi kestabilan emulsi es
krim yaitu proses pendinginan dan homogenisasi. Pendinginan pada saat
pembuatan dan penyimpanan es krim sangat berpengaruh terhadap stabilitas
emulsi. Suhu yang terlalu tinggi dapat menyebabkan lelehnya lemak dan
pembentukan kristal es yang lebih besar, sehingga akan mengganggu kestabilan
emulsi. Tekanan homogenisasi yang tepat juga akan membantu distribusi partikel

lemak yang seragam dan stabil (Friberg and Larson, 1997).

2.4.2. Overrun

Overrun atau daya kembang es krim adalah penambahan volume akibat udara
yang terinkorporasi ke dalam campuran es krim selama proses pengadukan.
Overrun berpengaruh pada kualitas es krim, terutama dalam hal tekstur dan
kepadatan. Semakin tinggi nilai overrun pada es krim, jumlah padatan yang
terdapat di dalamnya akan semakin rendah, yang menyebabkan es krim lebih
cepat meleleh. Standar overrun yang baik untuk skala rumah tangga 35-50%
sedangkan pada skala industri yaitu 70-80% (Aprilia dkk., 2018).

Faktor yang mempengaruhi overrun es krim yaitu komposisi bahan, jenis dan
jumlah emulsifier, kecepatan pengadukan, dan suhu pembekuan. Komposisi bahan
seperti lemak, gula, protein dan penstabil dalam es krim mempengaruhi campuran
untuk menahan udara (Prasetyo, 2023). Lemak dan protein berperan dalam
stabilitas gelembung udara, sedangkan gula membantu viskositas campuran,
sehingga dapat mempertahankan udara yang telah masuk pada adonan. Emulsifier

yang ditambahkan dapat membantu mencampur lemak dan air merata serta
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menjaga kestabilan udara yang tertangkap, sehingga emulsifier yang efektif akan
meningkatkan overrun dengan tetap menjaga stabilitas es krim. Suhu pada saat
proses pembekuan mempengaruhi kemampuan campuran untuk menahan udara
dalam campuran es krim. Suhu yang terlalu rendah, membuat campuran menjadi

akan terlalu kental sehingga udara akan sulit masuk (Sofjan and Hartel, 2004).

2.4.3. Melting Time

Waktu leleh atau melting time adalah durasi yang dibutuhkan es krim untuk
meleleh sepenuhnya. Pengukuran ini didasarkan pada waktu yang diperlukan es
krim untuk mencair sepenuhnya pada suhu ruang. Beberapa faktor, seperti bahan
tambahan dan penstabil yang digunakan dalam pembuatan es krim, dapat
memengaruhi waktu lelehnya. Kualitas es krim yang baik ditandai dengan waktu
leleh yang sempurna antara 15-25 menit, setelah itu es krim kembali ke bentuk
adonan aslinya (Achmad, 2012). Waktu leleh es krim juga berkaitan erat dengan
tekstur dan kekentalan adonan. Penambahan serat pangan dalam bahan pembuatan
es krim dapat mengikat air, sehingga mengurangi kadar air dan membuat es krim
lebih padat, yang mengakibatkan waktu lelehnya menjadi lebih lama (Zahro dan
Nisa, 2015).

2.4.4. Uji Hedonik (Kesukaan)

Uji kesukaan dinilai berdasarkan aspek sensori seperti rasa, aroma, warna, tekstur
dan penerimaan keseluruhan. Setiap aspek ini sangat penting dalam menentukan
penerimaan produk oleh konsumen. Kualitas rasa pada es krim yang baik yaitu
memiliki keseimbangan antara rasa manis, lemak dan buah durian sebagai bahan
tambah. Tidak ada aftertaste yang negatif. Parameter aroma pada es krim yang
baik yaitu khas dengan aroma susu serta aroma yang ditambahkan seperti buah
durian. Aroma yang ditampilkan yang baik tidak terlalu menyengat atau terlalu
lemah, harus cukup kuat untuk dapat tercium oleh indera pencium, tanpa terlalu
dominan. Parameter warna yang baik pada es krim yaitu harus stabil selama masa
penyimpanan tidak mengalami perubahan, serta warna merata. Warna pada

makanan jika terlalu cerah menunjukan penggunaan pewarna buatan yang
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berlebihan, sehingga dapat mempengaruhi persepsi konsumen terhadap kualitas es
krim. Kualitas tekstur es krim harus lembut, halus, ukuran kristal kecil atau tidak
berpasir, ringan, dan creamy. Kualitas es krim yang baik memadukan semua
faktor ini sehingga menghasilkan produk yang memuaskan baik secara visual,

rasa, aroma, maupun tekstur.

2.45. Lemak

Lemak memiliki sifat hidrofobik (tidak larut dalam air) karena merupakan larutan
non polar sehingga cenderung larut dalam pelarut organik seperti alkohol
(Mamuaja, 2017). Fungsi lemak dalam pembuatan es krim dapat meningkatkan
kelembutan tekstur. Kelembutan tekstur es krim dikarenakan kristal es yang
terbentuk, dengan adanya lemak dalam campuran es krim akan menghambat

pertumbuhan kristal es yang terlalu besar (Goff, 2000).

Lemak berperan penting dalam stabilitas emulsi es krim. Selama proses
pembekuan, lemak mengelilingi dan menahan partikel udara, air, dan bahan
lainnya untuk menyatukan, sehingga mencegah pemisahan fase lemak dari fase
air. Proses tersebut memungkinkan terbentuknya struktur es krim yang stabil,
meningkatkan kekentalan pada campuran es krim, sehingga menghasilkan tekstur
yang creamy. Lemak juga mempengaruhi kecepatan pelelehan es krim.
Kandungan lemak yang lebih tinggi akan membuat es krim lebih lambat mencair,
karena lemak membentuk struktur yang lebih stabil dan mengurangi laju pelelehan
air dari kristal es (Hadiwiyoto, 1994).

2.4.6. Protein

Protein adalah makromolekul yang tersusun dari asam amino yang terikat oleh
ikatan peptida. Protein dapat mengalami perubahan struktural seperti denaturasi,
koagulasi, dan pembentukan gel di bawah kondisi tertentu (seperti perubahan pH,
suhu, atau interaksi dengan molekul lain). Proses pasteurisasi campuran es krim,
akan membuat protein yang terkandung mengalami denaturasi. Denaturasi ini

menyebabkan protein yang terkandung akan mudah berinteraksi dengan
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komponen air, lemak, dan gula, yang berkontribusi pada pembentukan struktur es
krim. Protein, seperti kasein, memiliki sifat emulsifier dengan membentuk lapisan
di sekitar globula lemak dalam adonan es krim. Lapisan tersebut membantu
mencegah koalesensi lemak saat pembekuan, dan menjaga distribusi lemak yang
merata (Goff, 1997).

Protein berperan penting dalam kestabilan sistem koloid. Selama proses
pembekuan, protein berperan dalam menjaga stabilitas koloid antara air, lemak,
dan udara, sehingga membantu menjaga kristal es tetap kecil. Es krim yang
dihasilkan tidak terasa berpasir tetap lembut. Standar kandungan protein pada es
krim yaitu min. 2,7 g (BSN, 2018).

2.4.7. Total Padatan

Total padatan adalah seluruh komponen, kecuali komponen berupa cair yang
terkandung dalam es krim. Pada es krim biasanya berupa protein, lemak, sukrosa,
laktosa dan mineral. Total padatan dalam adonan es krim berperan penting dalam
mengatur keseimbangan antara fase cair, fase padat, dan fase udara untuk
mencapai tekstur, rasa, dan stabilitas yang optimal. Standar total padatan pada es
krim yaitu minimal 31% (BSN, 1995).

Total padatan membantu mengendalikan tekstur es krim. Apabila total padatan
terlalu rendah maka tekstur es krim akan kasar dan mudah cair, namun total
padatan yang terlalu tinggi akan menghasilkan es krim yang lembek, lengket dan
jika beku akan keras. Kadar padatan yang lebih tinggi (seperti lemak dan gula)
akan menghasilkan tekstur yang lebih lembut dan kental, mengurangi titik beku
air dalam adonan, sehingga air tetap terdispersi lebih halus dan hasil es krim akan
lembut dan kental. Lemak dan protein dari total padatan membantu dalam pembentukan
emulsi yang stabil antara fase lemak dan air dalam adonan es krim. Lemak dalam total
padatan, yang dilapisi oleh protein atau emulsifier, mencegah koalesensi tetesan lemak,
menjaga emulsi tetap stabil dan mencegah terbentuknya gumpalan lemak yang besar
(Astuti dan Rustaniti, 2014).
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2.4.8. Total Plate Count

Total Plate Count adalah pengukuran jumlah total bakteri yang ada dalam produk
es krim. TPC merupakan indikator kualitas mikrobiologis es krim serta untuk
menilai tingkat kebersihan dan potensi kontaminasi mikroba selama proses
produksi, hingga penyimpanan, meskipun tidak spesifik mendeteksi bakteri
patogen (penyebab penyakit). Tingginya jumlah bakteri dapat menandakan
kebersihan yang buruk dalam proses pembuatan atau peralatan yang tidak steril
(Retnaningsih dkk., 2018). Standar jumlah TPC dalam es krim maksimal 2,5 x

x 105 CFU/ml (SNI, 1995).

TPC yang tinggi bisa menandakan bahwa terdapat peluang besar bagi patogen,
seperti (Salmonella, Listeria, atau E. coli) berkembang dalam es krim. Meskipun,
TPC tidak secara langsung mendeteksi patogen tersebut, namun jumlah bakteri
total yang berlebihan dapat menjadi peringatan awal bahwa produk beresiko
mengandung mikroorganisme berbahaya. TPC yang melebihi batas yang
ditetapkan oleh standar keamanan pangan, maka ada resiko bahwa produk tersebut
bisa menyebabkan masalah kesehatan, seperti infeksi atau keracunan (Jamilatun,
2022).

Pentingnya penangan yang baik selama proses produksi hingga penyimpanan es
krim agar es krim yang dihasilkan tidak terkontaminasi bakteri lingkungan. Proses
pembuatan es krim yang dapat menjaga dari kontaminasi yaitu harus
memperhatikan proses pasteurisasi, proses produksi yang higienis, dan dengan
suhu penyimpanan yang tepat (Hartatie, 2011). Proses pasteurisasi atau
pemanasan dengan suhu tertentu dapat membunuh bakteri patogen dan
mengurangi TPC. Proses produksi yang higienis yaitu memperhatikan peralatan
yang digunakan harus bersih, serta pemeliharaan tempat atau lingkungan produksi
yang steril, sangat penting dalam menjaga kontaminasi pada tingkat yang aman.
Pada penyimpanan produk es krim menggunakan suhu yang rendah (pembekuan)
dapat memperlambat pertumbuhan bakteri selama penyimpanan es krim. Suhu
harus konstan dibawah 4°C, jika lebih dari 4°C akan ada mikroba yang dapat

tumbuh pada es krim selama penyimpanan.
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2.5.  Susu Kambing

Susu kambing dihasilkan dari ambing kambing betina berupa cairan berwarna
putih, sebagai minuman yang kaya nutrisi dan sering digunakan sebagai alternatif
bagi susu sapi. Warna susu kambing lebih putih dibandingkan susu dari hewan
lain karena kandungan vitamin A-nya tidak berupa pigmen karotenoid seperti
pada susu sapi (Susilawati dkk., 2023). Susu kambing merupakan salah satu
sumber protein hewani yang penting untuk pertumbuhan, pembentukan sel, serta
dapat meningkatkan sistem kekebalan tubuh (Yatimin dkk., 2013). Penelitian yang
dilakukan oleh Amir dkk, (2017) menunjukkan bahwa susu kambing memiliki
berbagai manfaat kesehatan, termasuk sifat anti-inflamasi, mengandung sekitar
35% asam lemak esensial dari total asam lemak, jauh lebih tinggi dibandingkan
dengan susu sapi yang hanya memiliki 17%. Selain itu, susu kambing juga dapat
membantu memperbaiki pencernaan, memperkuat tulang, menjaga kesehatan

jantung, dan mendukung penurunan berat badan.

Protein dalam susu kambing lebih mudah dicerna oleh tubuh manusia, sehingga
membuatnya lebih cocok untuk orang yang mengalami intoleransi laktosa atau
masalah pencernaan. Susu kambing masih mengandung laktosa, akan tetapi
kadarnya lebih rendah dibandingkan susu sapi. Susu kambing kaya akan vitamin
dan mineral, terutama kalsium, magnesium, dan vitamin A, yang lebih tinggi
dibandingkan susu sapi (Gofur, 2017). Penelitian menunjukkan bahwa susu
kambing mengandung protein sebesar 4,3% dan lemak 2,8%. Nilai ini tergolong
lebih baik dibandingkan susu sapi, yang memiliki kandungan protein sebesar 3,8%
dan lemak 5,0% (Arief dkk., 2018). Perbandingan kandungan gizi susu kambing

dan susu sapi disajikan pada Tabel 3.
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Tabel 3. Kandungan Gizi Susu Kambing dan Sapi dalam 100 ml

Kandungan Susu kambing Susu sapi
Protein (g) 3,3 3,3
kasein (g) 2,5 2,8
Lactalbumin (g) 0,4 0,4
Lemak (g) 4,1 3,7
Laktosa () 4,7 4,8
Kalsium (mg) 130 125
Fosfor (mg) 159 103
Magnesium (mg) 16 12
Kalium (mg) 181 138
Natrium (mg) 41 58
Vitamin A (1.U.) 180 158
Vitamin D (1.U.) 2,3 2
Vitamin B12 (mcg) 0,02 0,50

Sumber: Balai Penelitian Veteriner, Bogor (2008)

Susu murni terdiri dari dua komponen utama yang dapat dipisahkan berdasarkan
densitasnya, yaitu krim dan skim. Krim merupakan bagian yang lebih ringan dan berada
di bagian atas susu. Jika susu yang baru diperah dibiarkan selama 20-30 menit, krim akan
terlihat mengapung di permukaan. Sebagian besar kandungan dalam krim adalah lemak,
sedangkan skim terletak di bawah krim dan terdiri dari air serta protein (whey dan kasein)
(Irawati, 2006).

2.6. Buah Durian

Durian (Durio zibethinus) adalah salah satu buah yang paling terkenal di dunia
karena aroma dan rasanya yang unik. Durian dikenal sebagai “Raja Buah”
terutama di Negara-negara Asia Tenggara karena menjadi buah yang eksotis,
mahal, dan buah musiman di sebagian besar wilayah Asia Tenggara, terutama di
Malaysia, Indonesia, Thailand, dan Filipina (Ali et al., 2020. Tanaman durian
adalah salah satu jenis buah tropis asli Indonesia. Durian termasuk buah yang kaya
akan nutrisi makro (gula dan lemak) dan nutrisi mikro (kalium), serat makanan,

dan senyawa yang mudah menguap.

Buah durian terdiri dari tiga bagian yaitu bagian kulit (60-75%), bagian biji (5-
15%) dan bagian daging buah (35%) (Fatimah dkk., 2020). Masyarakat pada

umumnya memanfaatkan buah durian sebagai buah langsung konsumsi saja, yang
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dikonsumsi bagian daging buahnya saja. Durian (Durio zibethinus Murr.)
merupakan tanaman buah asli yang memiliki ciri berbentuk pohon besar seperti
tumbuhan hutan dan tumbuh baik di Indonesia dan diklasifikasikan sebagai

berikut:

Kingdom : Plantae
Divisi : Spermatophyta

Classis : Dikotil
Ordo : Malvales
Famili  : Malvaceae

Genus : Durio
Spesies : Durio zibethinus Murr.

2.6.1. Daging Buah Durian

Daging buah durian mengandung nutrisi sekitar 25-30%, termasuk lemak, serat,
karbohidrat, protein, vitamin, dan mineral (Ali et al., 2020). Kulit dan biji durian,
yang masing-masing menyumbang 60-75% dan 5-15% dari total berat buah,
seringkali dianggap limbah (Sistanto dkk., 2017). Selain kandungan gizi yang
cukup, daging buah durian juga kaya akan komponen bioaktif lain, seperti vitamin
C dan beta karoten, yang memiliki sifat antioksidan dan bermanfaat bagi
kesehatan (Ho and Bhat, 2015). Kandungan nutrisi buah durian menurut

Yermajuni (2023) dapat dilihat pada Tabel 4 berikut ini:
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Tabel 4. Kandungan Nutrisi Buah Durian

Nilai Nutrisi Jumlah Satuan
Air 65 g
Energi 134 kkal
Serat 4 g
Vitamin C 53 mg
Protein 2,4 g
Lemak 3 g
Karbohidrat 28 g
Kalium 425 mg
Magnesium 30 mg
Fosfor 44 mg
Folat 36 mcg
Zat Besi 13 mg
Seng 0,28 mg
Vitamin A 175 Sl
Vitamin B1 0,1 mg

Sumber : Yermajuni, (2023)

Setiap buah durian berisi sekitar 5 juring yang didalamnya terdapat 3-6 biji yang
diselimuti dengan buah yang berwarna putih, krem, kuning atau kuning tua.
Banyaknya varietas durian sehingga menentukan besar kecilnya ukuran buah,
rasa, tekstur, dan ketebalan daging. Tekstur daging sangat terpengaruh dari
komposisi senyawa hemiselulosa, pektin, dan gum. Sehingga struktur dari daging

buahnya beragam, ada yang tipis dan juga yang tebal.

2.6.2. Biji Durian

Salah satu bagian buah durian yang sering dibuang tetapi sebenarnya dapat
dimanfaatkan adalah biji durian. Biji ini memiliki bentuk bulat telur, berwarna
coklat muda atau putih kekuningan, dan terdiri dari dua keping. Setiap rongga
dalam buah durian biasanya mengandung 2-6 biji. Namun, biji durian mentah
mengandung asam lemak siklopropena yang bersifat toksik. Hingga kini,
pemanfaatan biji durian masih minim, seringkali dibuang sebagai sampah, yang
dapat menimbulkan bau tidak sedap dan mengganggu kebersihan serta estetika
lingkungan (Malianti dkk., 2021).

Biji durian yang sering dianggap limbah ternyata memiliki banyak kandungan
gizi yang dapat dimanfaatkan untuk membuat produk olahan pangan yang bernilai



26

tambah (Ali et al., 2020). Kandungan gizi dalam biji durian meliputi karbohidrat,
lemak, protein, kalsium, dan fosfor. Dalam 100 gram biji durian, terdapat 28,3
gram karbohidrat, 2,5 gram lemak, 2,5 gram protein, 1,4 gram serat, 67 gram
mineral, serta energi sebanyak 520 KJ atau setara dengan 124,8 kalori (Romadhon
dkk., 2019). Karbohidrat dalam biji durian terdiri dari pati, galaktosa, glukosa, dan
xilosa, serta asam amino seperti leusin, alanin, asam glutamat, dan treonin (Ali et
al., 2020). Namun, masalah dalam pengolahan biji durian muncul karena adanya
asam siklopropana yang beracun, sehingga dibutuhkan teknik pengolahan yang
tepat, seperti perebusan, pengukusan, atau sangrai, untuk menghilangkan
komponen berbahaya tersebut (Purnama et al., 2022). Biji buah durian dapat
dilihat dalam Gambar 1.

Gambar 1. Biji durian

2.7.  Tepung Biji Durian

Tepung adalah partikel yang memiliki tekstur padat berbentuk butiran halus, serta
memiliki daya simpan lebih lama, dan dapat digunakan pada pembuatan
pengolahan pangan. Tepung biji durian merupakan tepung yang dihasilkan dari
biji durian yang melalui proses perebusan, pengeringan serta penggilingan. Biji
durian akan menghasilkan tepung yang berwarna putih kekuningan atau krem,
karena kandungan biji durian yaitu terdapat amilopektin yang terdapat pada
tepung beras ketan. Tepung biji durian ketika diberi air akan memiliki tekstur
lengket. Pengolahan lanjut tepung biji durian menjadi tepung dapat diolah lebih
lanjut salah satunya sebagai bahan pembuat es krim (Simanullang, 2018).

Rendemen tepung biji durian yang dihasilkan yaitu 27%. Tepung yang dihasilkan

dari biji durian memiliki warna putih kekuningan. Seluruh komponen yang ada
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pada bahan pangan dipertahankan selama proses pembuatan tepung, kecuali kadar
air yang terdapat dalam bahan tersebut (Verawati dan Yanto, 2019). Gizi yang
terkandung dalam 100 gram tepung biji durian pada Tabel 5.

Tabel 5. Kandungan Gizi Tepung Biji Durian per 100 gram

Variabel Kandungan tepung biji durian
Karbohidrat 85,4 gram
Protein 8,97 gram
Lemak 1,14 gram
Kalsium 98 mg
Fosfor 13 mg

Air 8,08 gram
Energi 388 kkal

Sumber : Verawati dan Yanto (2019)

Pengolahan bahan menjadi tepung merupakan salah satu metode alternatif untuk
menghasilkan produk setengah jadi yang dianjurkan, karena tepung memiliki daya
simpan yang lama, mudah dicampur, kaya akan zat gizi, dan mudah dibentuk.
Tepung biji durian mengandung pati sebesar 88,68%, yang terdiri dari amilosa
sebesar 22,35% yang berfungsi dalam pembentukan gel, serta amilopektin sebesar
66,33% yang menyebabkan gelatinisasi pati, sehingga mengisi ruang di antara
benang protein dan membuat adonan es menjadi lebih kental (Malini et al. 2016).



I11. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Hasil
pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung, pada Maret - Juni 2024.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah durian dan biji
durian yang diperoleh dari toko durian Blehong, Teluk, Bandar Lampung. Susu
kambing diperoleh dari penjual susu kambing murni, Kecamatan Kemiling, Kota
Bandar Lampung, gula pasir merk Gulaku, susu bubuk full cream merk Dancow,
susu skim bubuk merk NZMP. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis adalah
alkohol, aquades, media plate count agar, NaCl, dan spirtus

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain kompor, timbangan
analitik, oven, mixer, thermometer, baskom, pisau, blender, panci, cup ice cream,
pengaduk, sendok, slicer, ayakan 80 mesh, box freezer, dan peralatan memasak
lainnya. Alat yang digunakan untuk analisis antara lain cawan petri, tabung reaksi,
Bunsen, vortex, inkubator, autoklaf, desikator, gelas ukur, erlenmeyer, blue tip,

seperangkat alat uji sensori.

3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL)
dengan faktor Tunggal, 8 taraf dan 3 ulangan. Faktor yang diamati adalah jumlah
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daging buah durian (BD) dengan 8 taraf yaitu F(0) 0%, F(1)2,5%, F(2) 5%, F(3)
7,5%, F(4) 10%, F(5) 12,5%, F(6) 15%, F(7) 17,5% (b/b). Persentase berat daging
buah durian berasal dari jumlah total bahan es krim tanpa buah durian. Perlakuan
F(0) tidak menggunakan daging buah durian atau 0% sebagai kontrol. Data yang
diperoleh kesamaan ragamnya diuji menggunakan uji Bartlett, lalu kenambahan
data dengan uji tukey. Data dianalisis menggunakan ragam untuk mendapatkan
penduga ragam galat. Jika terdapat pengaruh nyata dilanjut dengan uji lanjut
menggunakan uji BNJ pada taraf 5%. Data pengamatan yang digunakan untuk
menentukan perlakuan terbaik yaitu parameter yang memiliki pengaruh nyata
terhadap es krim susu kambing yang dihasilkan. Selanjutnya perlakuan terbaik
diamati kandungan kimia dan mikrobiologinya (kadar lemak, kadar air, total

padatan dan Total plate count).

3.4. Pelaksanaan Penelitian
3.4.1. Pembuatan Tepung Biji Durian

Tahap pembuatan es krim susu kambing dengan menggunakan penstabil tepung
biji durian dan penambahan daging buah durian yaitu diawali dengan proses
pembuatan tepung biji durian (TDB). Proses pembuatan tepung biji durian yang
pertama yaitu biji durian disortir dan dicuci dengan air mengalir hingga bersih.
Biji durian diblansir dengan suhu 80°C dalam waktu 5 menit. Proses blansir
bertujuan agar enzim-enzim terinaktif sehingga dapat mendegradasi warna, agar
hasil warna lebih pucat (putih), serta melunakan tekstur biji durian, kemudian
kulit ari pada biji durian dikupas. Biji durian tanpa kulit air direndam pada larutan
kapur sirih (Ca(OH),) dengan konsentrasi (10%) selama 1 jam. Tujuan
perendaman dengan (Ca(OH),) yaitu untuk mencegah terjadinya reaksi
pencoklatan, mengurangi getah dan menghilangkan senyawa kalsium oksalat. Biji
durian kemudian dicuci kembali untuk membersihkan dari kontaminasi kapur sirih
lalu ditiriskan dan diiris tipis untuk mempercepat laju penguapan air pada proses
pengeringan. Pengeringan dilakukan menggunakan oven pada suhu 60°C selama
22 jam. Biji durian yang kering dapat dicek dengan cara mengambil sampel biji

durian yg paling tebal, apabila sudah mudah untuk dipatahkan artinya biji durian
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dapat diangkat dari oven. Biji durian yang telah kering kemudian digiling
menggunakan powder grinder sampai halus dan disaring menggunakan ayakan 80

mesh. Diagram alir proses pembuatan tepung biji durian dapat dilihat pada

Gambar 2.
5kg Biji durian

Penyortiran

v

Pencucian —>
v

Pengupasan —’

Blanching (T=80°, t=5

v

Larutan .
Ca(OH)2 - Perendaman (t= 1 jam)

Biji durian
busuk/tidak

v
Pencucian dan pengirisan
Pengeringan dengan oven (T = 60°C, t=22 jam)

Penghalusan dengan grinder

v

Tepung
P kan (80 h)y |—
engayeken (80 mesh) kasar
1200g Tepung _ :
biji durian Uji kadar air

Gambar 2. Diagram alir pembuatan tepung biji durian
Sumber : Nathanael dkk., (2016) yang dimodifikasi

3.4.2. Pembuatan Es Krim Susu Kambing dengan Penambahan Buah
Durian (Durio zibethinus M)

Proses pembuatan es krim menggunakan susu kambing, susu skim, susu krim,

kuning telur, gula, dan tepung biji durian, menggunakan daging buah durian
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dengan berbagai konsentrasi yaitu 0%; 2,5%;5%;7,5%;10%;12,5%;15% dan
17,5% (b/b). Jumlah total bahan 518 gram tanpa penambahan buah durian, dengan
formulasi bahan disajikan pada Tabel 6, dan diagram alir pembuatan es krim

disajikan pada Gambar 3.

Tabel 6. Formulasi es krim susu kambing dengan penambahan daging buah durian

Bahan Es Krim FO F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7
Susu kambing (g) 404 404 404 404 404 404 404 404
Susu NZWP (g) 378 378 378 378 378 378 378 378
Susu dancow (g) 42 42 42 42 42 42 42 42
Tepung biji durian (g) 12 12 12 12 12 12 12 12
Gula (g) 24 24 24 24 24 24 24 24
Kuning Telur (g) 18 18 18 18 18 18 18 18

Daging buah durian (g) 0 1345 26,9 40,35 53,8 67,25 80,7 94,15
Sumber : Susilawati dkk., (2023) dan Hasibun dkk., (2021) yang telah dimodifikasi

Proses pembuatan es krim susu kambing dengan penambahan buah durian,
pertama proses pencampuran bahan. Susu kambing disiapkan sebanyak 404 gram
dituang ke wadah, ditambahkan susu NZWP sebanyak 37,8 gram, susu dancow 42
gram, dan gula putih sebanyak 24 gram. Bahan-bahan yang telah dicampur
dituang menjadi satu dengan susu kambing, kemudian diaduk agar tercampur
merata menggunakan mixer dengan kecepatan skala 1 selama 3 menit. Bahan
tersebut yang telah tercampur dipasteurisasi selama 15 menit dengan suhu sekitar
80°C, sekitar menit ke-10 selama pasteurisasi ditambah tepung biji durian dan
kuning telur yang telah dikocok hingga mengembang, diaduk hingga merata

sampai proses pasteurisasi selesai.

Adonan yang telah dipasteurisasi dipindah ke wadah lain diamkan hingga suhu
menurun sampai sekitar 30°C. Adonan dimasukan di box freezer untuk proses
pematangan (aging 1), dengan suhu dibawah -10°C selama 4 jam. Adonan es krim
setelah tahap aging 1 memiliki tekstur setengah beku kemudian di mixer. Proses
mixer ini selain bertujuan untuk memecahkan kristal es pada adonan yang beku,
bertujuan untuk membentuk tekstur es krim yang halus dan berongga. Tahap ini
pula buah durian yang telah dihaluskan ditambahkan pada adonan. Penambahan
buah durian disesuaikan dengan masing-masing perlakuan. Proses pengadukan

dengan mixer selama 5-8 menit dengan kecepatan skala 3. Kemudian adonan
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dimasukan dalam box freezer kembali untuk dilakukan proses pematangan (aging
I1), yaitu pada suhu dibawah -10°C selama 4 jam kembali. Setelah itu dilakukan
proses mixer kembali selama 5-8 menit dengan kecepatan skala 3 agar
mendapatkan tekstur lebih halus dan ringan. Setelah itu dibekukan kembali pada
freezer dengan suhu dibawah -10°C selama 24 jam, kemudian didapat produk es
krim dan dikemasi pada cup es krim. Terakhir, dari produk es krim yang didapat
dilakukan pengamatan yaitu pengamatan sensori untuk mengetahui tingkat
kesukaan panelis dan fisik es krim. Setelah itu perlakuan terbaik diuji kimia.

Diagram alir pembuatan es krim dapat dilihat pada gambar 3 berikut.

Susu kambing 384 ml,
susu NZWP 37,8 g,
susu dencow 42 g,

gula putih 24g

Pencampuran
Tepung biji 4’
durian 12 g, Pasteurisasi (T= -+ 80°C, t=15
dan lenininn - i
Penurunan suhu (T= 25-30°C)
DSS;EQ Pematangan (aging 1) (T=-+ -10°C, t=4 jam
durian ¢
(b/%)o/'jo : — Mixer (skala 3, t= +-7 menit)
F1: v
2,5% Pematangan (aging 2) (T=-+ -10°C, t=4 jam
F2:5% '
F3:7,5% v
Mixer (skala 3, t= +-7

Pembekuan (T=-+ 10°C, t = +-

1. Pengamatan sensori (rasa,
aroma, warna, tekstur, dan
penerimaan keseluruhan

2. Pengamatan fisik (overrun,
stabilitas emulsi, dan melting

Es krim susu
kambing

v

Perlakuan terbaik diuji
(kadar lemak, kadar
protein, total padatan dan

Gambar 3. Diagram alir proses pembuatam es krim dengan penambahan daging buah
durian

Sumber: Susilawati dkk., (2023) dan Hasibun dkk., (2021) yang telah dimodifikasi
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Pengamatan yang dilakukan pada es krim susu kambing dengan tepung biji
ditambah daging buah durian meliputi uji kesukaan panelis dengan parameter
pengamatan tekstur, rasa, warna, aroma dan penerimaan keseluruhan. Sifat fisik
overrun (Goff and Hartel, 2013), kecepatan leleh (Rahim et al., 2017), stabilitas
emulsi (AOAC, 2005). Es krim dengan perlakuan terbaik di lanjutkan dengan
analisis kandungan kimia meliputi kadar lemak (AOAC, 2005) kadar protein
(AOAC, 2005), total padatan (Sudarmadji dkk., 1997), dan TPC (BSN, 2008).

3.5.1. Uji Hedonik (Kesukaan)

Uji kesukaan panelis menggunakan uji hedonik yaitu yang digunakan untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap produk es krim. Panelis yang
digunakan sebanyak 30 mahasiswa setiap ulangnya, sehingga pada penelitian
dibutuhkan sebanyak 90 panelis. Panelis dalam uji hedonik menggunakan panelis
tidak terlatih dengan keadaan sehat, yang dapat meluangkan waktunya dan dapat
mengkonsumsi durian atau es krim. Panelis yang mengikuti uji hedonik diminta
untuk memberikan penilaian mereka tentang kesukaan atau ketidaksukaan mereka
terhadap produk es krim susu kambing dengan penambahan buah durian.
Pengamatan dari sampel es krim meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan
penerimaan keseluruhan. Tanggapan yang diberikan pada kuesioner berupa angka
dengan kesukaan yaitu 4 (sangat suka), 3 (suka), 2 (tidak suka), dan 1 (sangat
tidak suka). Kertas yang diberikan pada panelis saat uji hedonik ditampilkan
dalam Tabel 7.
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Tabel 7. Kuisioner uji hedonik es krim susu kambing dengan penambahan daging
buah durian

Lembar Kuesioner Uji Hedonik

Produk : Es krim susu kambing dan buah

durian Nama :

Tanggal:

Parameter Kode Sampel

184 309 504 (157 (946 247 368 790

Rasa
Aroma
\Warna
Tekstur
Penerimaan
keseluruhan
Di hadapan anda disajikan 8 sampel es krim. Anda diminta untuk menilai berdasarkan
rasa, aroma, warna dan penerimaan keseluruhan sampel satu per satu. Gunakan skala
yang tersedia untuk menunjukan Tingkat kesukaan anda terhadap masing-masing
parameter sampel.

Keterangan :

4 = sangat suka

3 =suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

3.5.2. Daya Kembang

Overrun merupakan volume yang mengembang pada es krim dikarenakan udara
yang terperangkap dalam adonan es krim sebab proses pengadukan saat
pendinginan pada adonan es krim. Standar Overrun pada es krim dibagi menjadi 2
jenis yaitu berdasarkan skala produksi. Skala industri yaitu memiliki nilai overrun
70-80%, sedangkan untuk skala rumah tangga yaitu memiliki nilai overrun 35-
50%. Pengamatan overrun dilakukan dengan mengikuti prosedur Goff and Hartel
(2013) yaitu pada saat adonan es krim setelah pasteurisasi dan suhu diturunkan
dilakukan pengukuran menggunakan gelas ukur 2000 ml (V1), lalu setelah adonan
melalui proses aging ke 2 sebelum dibekukan kembali adonan es krim dimasukan

kembali dalam gelas ukur 2000 ml, dan ukur volumenya (V2).
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V2 =71
V1

% Overrun = x 100%

3.5.3. Kecepatan Meleleh

Metode pengukuran daya leleh mengikuti penelitian yang dilakukan oleh Rahim
et. Al., (2017). Waktu leleh diukur berdasarkan waktu pada saat es krim meleleh
secara keseluruhan pada suhu ruang (25-30°C). Tahapan yang dilakukan yaitu
menggunakan sampel es krim sebanyak 15 gram kemudian ditempatkan pada
piring datar, kemudian diletakan pada suhu ruang. Sampel dibiarkan hingga
meleleh dengan sempurna dengan ditandai cairan es krim yang meleleh hingga
mengalir di keseluruh sisi piring atau sudah tidak ada lagi kristal dalam es krim.

Waktu leleh diukur dengan stopwatch.

3.5.4. Stabilitas Emulsi

Stabilitas emulsi diukur dengan metode AOAC (2005). Sebanyak 5 gram es krim
ditimbang dan diletakkan di dalam oven pada suhu 45°C selama 1 jam, kemudian
dipindahkan ke freezer dengan suhu 0°C selama 1 jam. Setelah itu, es krim
dimasukkan kembali ke dalam oven pada suhu 45°C selama 1 jam hingga terjadi
pemisahan atau penggumpalan. Hasil pengovenan terakhir ditimbang. Hasil data
yang terkumpul kemudian dihitung berdasarkan persentase fase sisa. Rumus untuk

menghitung stabilitas emulsi sebagai berikut:

Berat fase sampel tersisa
X x 1009
Berat awal sampel

Stabilitas Emulsi (%)= 100% -

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

3.5.5. Kadar Lemak

Labu lemak yang akan digunakan dikeringkan di oven pada suhu 105°C selama 1
jam. Setelah itu, labu lemak didinginkan dalam desikator selama 15 menit
sebelum ditimbang (W2). Sebanyak + 100 gram sampel dihaluskan, ditimbang
(W1), dan dibungkus menggunakan kertas saring yang dibentuk seperti
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selongsong (thimble). Selanjutnya, alat ekstraksi dirakit dari heating mantle, labu
lemak, soxhlet, hingga kondensor. Sampel dimasukkan ke dalam soxhlet dan
ditambahkan pelarut heksan sebanyak 150 mL. Proses ekstraksi dilakukan selama
+ 6 jam sampai pelarut kembali mengalir melalui sifon ke dalam labu lemak
dengan warna yang jernih. Hasil ekstraksi dipisahkan antara heksan dan lemak
menggunakan rotary evaporator pada rpm 50 dan suhu 69°C. Lemak yang telah
dipisahkan dari heksan kemudian dipanaskan di oven pada suhu 105°C selama 1
jam. Setelah itu, labu lemak didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan

ditimbang kembali (W3). Penentuan kadar lemak dihitung dengan rumus berikut :

W -W1
% Lemak = T x 100%

Keterangan :

W1 = Bobot Sampel (gram)

W?2 = Bobot labu lemak kosong (gram)

W3 = Berat labu lemak + berat lemak hasil ekstraksi (gram)

3.5.6. Kadar Protein

Kadar protein ditentukan dengan menggunakan metode mikro Kjeldahl sesuai
dengan prosedur AOAC (2005). Metode Kjeldahl bekerja berdasarkan prinsip
bahwa protein dalam komponen organik dalam sampel dihancurkan menggunakan
asam sulfat dan katalis. Hasil destruksi kemudian dinetralkan dengan larutan alkali
dan dilanjutkan dengan proses distilasi. Distilat ditampung dalam Erlenmeyer
yang berisi larutan asam borat, dan ion borat yang terbentuk dititrasi
menggunakan larutan HCI dengan indikator yang sesuai untuk menentukan titik
akhir titrasi. Sebanyak 0,1-0,5 gram sampel dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl
berkapasitas 30-50 mL. Selanjutnya, ditambahkan 0,90 gram selenium dan 2 mL
H2S04 pekat, kemudian campuran digoyangkan dan didestruksi selama 45 menit.
Setelah didestruksi, campuran didinginkan selama 30 menit dan ditambahkan 4
mL aquades. Kemudian, labu Kjeldahl diletakkan pada alat destilasi. Erlenmeyer
yang berisi 15 mL larutan asam borat 4% dan 3 tetes indikator metal blue
diletakkan tepat di bawah kondensor, sehingga harus terendam dalam larutan asam

borat. Setelah itu, dilakukan proses distilasi dengan menggunakan larutan NaOH
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40%. Hasil distilasi kemudian dititrasi dengan larutan HCI 0,02 N hingga terjadi
perubahan warna. Rumus perhitungan kadar protein sebagai berikut:

(VA—-VB) HCL x NHCL x 14,007
W

Y%oN= x 100%

Protein = %N total x Faktor konversi (6,38)

Keterangan:

VA =ml HCI untuk titrasi sampel
W =berat sampel (g)

VB =ml HCI untuk titrasi blanko
N =normalitas

HCI 14,007 =berat atom nitrogen

6,25 =faktor konversi

3.5.7. Total Padatan

Total padatan ditentukan dengan mengukur kadar air dalam es krim. Pertama,
cawan porselen dipanaskan pada suhu 105°C selama 1 jam, kemudian didinginkan
dalam desikator selama 30 menit sebelum ditimbang. Sebanyak 3 g sampel
ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan porselen, lalu ditempatkan dalam
oven pada suhu 105°C selama 1 jam. Setelah itu, cawan porselen yang berisi
sampel didinginkan lagi dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang. Proses
pengeringan dilakukan berulang kali hingga diperoleh berat yang stabil. Setelah

berat stabil tercapai, kadar air dapat dihitung dengan rumus berikut:

) X+Y-Z ||Total Padatan = 100% — Kadar air
Kadarair= T x 100%

Keterangan :

X : Berat cawan porselin(g)

Y : Berat sampel (g)

Z : Berat sampel dan cawan porselin setelah dikeringkan (g)

3.5.8. Total Plate Count

Total mikroba pada es krim dihitung dengan menggunakan cara spread plate
sesuai dengan SNI (BSN, 2005). Langkah yang dilakukan yaitu Plat Count Agar
(PCA) sebagai media tumbuh mikroba ditimbang sebanyak 3,5 gram lalu dicampur
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dengan aquades sebanyak 200 ml dihomogenkan, lalu dipanaskan pada hot plate
hingga berwarna jernih. Larutan NaCl disiapkan sebagai pengencer pada tabung
reaksi. Alat dan bahan yang akan digunakan disterilkan. Alat untuk sterilisasi
yaitu menggunakan autoclave. Laminar air flow disiapkan karena untuk proses
pemindahan sampel yang akan diamati pada media, dilakukan secara aseptis.
Suspensi pada pengenceran 10~ diambil sebanyak 1 ml dengan blue tip dalam
larutan 9 ml aquades untuk mendapatkan pengenceran 10~2. Perlakuan tersebut
diulangi hingga pengenceran 10~* dan 10~°. Suspensi 1 ml yang diambil dari
pengenceran setiap pengenceran 10~* dan 10~° dipindah ke dalam cawan petri
yang berisi media PCA secara duplo. Supaya sampel dan larutan PCA tercampur
seluruhnya, dilakukan pemutaran cawan ke depan dan belakang atau membentuk
angka 8 dan diamkan sampai menjadi padat. Media diinkubasi pada temperatur
37°C selama 48 jam, cawan diletakkan pada posisi terbalik. Jumlah koloni
dihitung pada setiap seri pengenceran kecuali cawan petri yang berisi koloni
menyebar. Perhitungan total mikroba dilakukan dengan menggunakan rumus
berikut :

Total bakteri : X koloni x %

Keterangan :
fp : faktor pengenceran



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa:

1.

Penggunaan berbagai konsentrasi daging buah durian berpengaruh terhadap
stabilitas emulsi es krim susu kambing.

Aspek yang menyebabkan penambahan buah durian tidak berpengaruh nyata
pada es krim susu kambing yang dihasilkan yaitu konsentrasi penambahan
buah durian yang terlalu kecil, kemudian panelis menyukai es krim susu
kambing dengan penambahan maupun tanpa penambahan daging buah durian
dikarenakan menggunakan panelis umum atau tidak terlatih.

Konsentrasi terbaik es krim susu kambing dengan penambahan daging buah
durian adalah konsentrasi 15% (F6) dengan nilai overrun (47,70%), kecepatan
leleh (27 menit, 11 detik), stabilitas emulsi (88,51%), warna 3,23 (suka),
aroma 3,12 (suka) dan rasa 3,43 (suka), tekstur 3,18 (suka), dan penerimaan
keseluruhan 3,36 (suka). Es krim susu kambing dengan penambahan daging
buah durian 15% mengandung kadar lemak (5,06%), kadar protein (4,77%),
kadar total padatan sebesar (30,27%) dan Total Plate Count 1,8 x 10°.

5.2. Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka diperoleh saran, yaitu:

1.

Menggunakan konsentrasi buah durian yang lebih besar dari konsentrasi yang
dilakukan dalam penelitian
Pengamatan sifat sensori perlu menggunakan uji sensori skoring

Pada pengamatan total plate count perlu diperhatikan suhu penyimpanan agar
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didapat hasil es krim dengan cemaran mikroba sesuai standar es krim SNI No.
01-3713-1995
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