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ABSTRACT

THE EFFECT OF ADDING JACKFRUIT SEED STARCH (Artocarpus
heterophyllus) ON THE PHYSICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS
OF GOAT MILK ICE CREAM

By

AISAH PUTRI MUSLIMAH

Jackfruit seeds are a by-product of jackfruit fruit that can be processed into jackfruit
seed starch. The starch content in jackfruit seeds is a polysaccharide that can be
used as a stabilizer in ice cream. This study aims to determine the effect of adding
jackfruit seed starch on the physical and sensory characteristics of goat milk ice
cream. This study used a Complete Randomized Block Design (CRBD) method
with 6 treatments and 4 replications. The treatments consisted of K (Addition of
0.5% gelatin), P1 (Addition of 0.5% jackfruit seed starch), P2 (Addition of 1%
jackfruit seed starch), P3 (Addition of 1.5% jackfruit seed starch), P4 (Addition of
2% jackfruit seed starch), P5 (Addition of 2.5% jackfruit seed starch). The data
obtained were analyzed statistically using the Barlett test and Tukey test, then
continued with analysis of variance and the Honestly Significant Difference (HSD)
test at the 5% level. The results showed that the addition of various concentrations
of jackfruit seed starch significantly affected the overrun, melting speed, emulsion
stability, texture and overall acceptance of goat milk ice cream. The best jackfruit
seed starch addition treatment was P3 (Addition of jackfruit seed starch 1.5%)
which resulted in an overrun value of 36.3%, melting speed of 20.75 minutes,
emulsion stability of 78.1%, texture sensory scoring of 4.67% (very soft), hedonic
texture sensory of 4.40 (like), taste of 4.88% (very like), aroma of 3.92% (like),
color of 4.30 (like), overall acceptance of 4.78% (very like), protein content of
5.42%, fat content of 5.62% and total solids content of 37.34%.

Keywords: jackfruit seed starch, ice cream, goat milk, stabilizer.



ABSTRAK

PENGARUH PENAMBAHAN PATI B1JI NANGKA (Artocarpus
heterophyllus) TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK DAN SENSORI ES
KRIM SUSU KAMBING

Oleh

AISAH PUTRI MUSLIMAH

Biji nangka merupakan hasil samping buah nangka yang dapat diolah menjadi pati
biji nangka. Kandungan pati pada biji nangka merupakan polisakarida yang dapat
dijadikan sebagai penstabil pada es krim. Penelitian ini bertujuan untuk mengenai
pengaruh penambahan pati biji nangka terhadap karakteristik fisik dan sensori es
krim susu kambing. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak
Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 6 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan terdiri
dari K (Penambahan gelatin 0,5%), P1 (Penambahan pati biji nangka 0,5%), P2
(Penambahan pati biji nangka 1%), P3 (Penambahan pati biji nangka 1,5%), P4
(Penambahan pati biji nangka 2%), P5 (Penambahan pati biji nangka 2,5%). Data
yang diperoleh dianalisis secara statistik menggunakan uji Barlett dan uji Tukey
lalu dilanjutkan dengan analisis ragam dan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf
5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan berbagai
konsentrasi pati biji nangka berpengaruh nyata terhadap overrun, kecepetan leleh,
stabilitas emulsi, tekstur dan penerimaan keseluruhan es krim susu kambing.
Perlakuan penambahan pati biji nangka terbaik adalah P3 (Penambahan pati biji
nangka 1,5%) yang menghasilkan nilai overrun 36,3%, kecepatan leleh 20,75
menit, stabilitas emulsi 78,1%, sensori skoring tekstur 4,67% (sangat lembut),
sensori hedonik tekstur 4,40 (suka), rasa 4,88% (sangat suka), aroma 3,92% (suka),
warna 4,30 (suka), penerimaan keseluruhan 4,78% (sangat suka), kadar protein
5,42%, kadar lemak 5,62% dan kadar total padatan 37,34%.

Kata kunci: pati biji nangka, es krim, susu kambing, penstabil.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Indonesia sebagai negara tropis yang banyak ditumbuhi oleh beraneka ragam jenis
tanaman yang tumbuh subur, salah satunya adalah tanaman nangka. Tanaman
nangka atau Artocarpus heterophyllus merupakan buah varietas unggul yang
dimiliki Indonesia. Menurut BPS (2023) Provinsi Lampung menyumbang
sebanyak 36.541 ton produksi buah nangka. Berdasarkan data tersebut Provinsi
Lampung menjadi daerah tertinggi dengan produksi buah nangka di Pulau
Sumatera. Namun belum semua bagian dari buah nangka dapat dikelola secara
optimal sebagai komoditas yang bernilai tinggi, salah satunya adalah biji nangka.
Pemanfaatan biji nangka pada produk pangan masih terbatas, hanya sebagian
masyarakat yang mengkonsumsi biji nangka yaitu dengan cara direbus dan
dikukus. Selain itu biasanya biji nangka hanya dibuang tanpa pengolahan apapun,
sementara itu biji nangka memiliki kandungan gizi yang masih cukup tinggi
seperti karbohidrat yang mencapai 40-50%, protein (4,2 g), energi (65 kkal),
lemak (0,1%), kalsium (33 mg), fosfor (200 mg), besi (1 mg), vitamin B1 (0,2
mg), vitamin C (10 mg), dan air (57,7 g) (Najah dkk., 2023). Kemajuan di bidang
teknologi pangan mendorong masyarakat untuk memanfaatkan biji nangka secara

optimal sebagai diversifikasi produk pangan yang inovatif.

Sumber pati yang terkandung dalam pati biji nangka dapat dioptimalkan sebagai
penstabil pada es krim berkat kandungan patinya yang cukup tinggi. Pati yang
terkandung dapat mengalami gelatinisasi sehingga dapat mengisi rongga diantara
benang protein dalam es krim dan membentuk ikatan antara molekul protein dan
pati. Sehingga ikatan tersebut dapat meningkatkan overrun dan gelembung udara
pada es krim (Harneta, 2020).



Overrun adalah persentase peningkatan volume es krim akibat masuknya udara
selama proses pengadukan dan pembekuan. Overrun mempengaruhi tekstur,
kelembutan dan daya leleh es krim. Overrun rendah akan menghasilkan es krim
yang padat dan tidak lembut, sebaliknya apabila overrun tinggi akan
menghasilkan es krim yang ringan dan lembut. Namun overrun yang terlalu tinggi
dapat menyebabkan tekstur es krim berongga atau rapuh (cepat leleh) dan kurang
stabil. Salah satu cara untuk menjaga kestabilan overrun adalah dengan
penambahan stabilizer pada es krim. Stabilizer berfungsi untuk menstabilkan
emulsi dan foam, sehingga mencegah udara keluar dari campuran es krim selama
penyimpanan. Selain itu, stabilizer juga dapat mengontrol pembentukan kristal es,
karena membantu mempertahankan tekstur yang halus dan meningkatkan
viskositas campuran untuk menahan udara selama proses pembekuan (wu et al.,
2019).

Umumnya es krim menggunakan gelatin sebagai emulsi dan stabilizer. Gelatin
adalah protein alami yang diperoleh dari kolagen tulang, kulit atau jaringan ikat
hewani, melalui proses hidrolisis. Sumber kolagen hewani yang banyak
digunakan yaitu dari sapi, babi, ikan dan lainnya. Hal tersebut menyebabkan
keberadaan gelatin masih menjadi keraguan atas kehalalannya. Alternatif sumber
gelatin dapat diperoleh dari ikan serta unggas, namun volume gelatin yang
dihasilkan relatif kecil, sehingga memiliki harga jual yang tinggi atau mahal. Oleh
karena itu dibutuhkan inovasi gelatin potensial dari bahan non hewani yang dapat
diperoleh dari polisakarida semacam pati. Salah satunya adalah pati biji nangka
(Mukarramah dkk., 2021).

Menurut Pusat Data dan Sistem Informasi Pertanian, (2023) Rata-rata konsumsi
per kapita es krim mulai tahun 2019-2023 mengalami kenaikan dan pertumbuhan
sebesar 0,56%/mangkuk. Es krim merupakan produk beku yang dibuat dari
campuran susu (alternatif nabati), lemak, gula dan bahan tambahan lainnya, yang
diaduk selama pembekuan untuk menghasilkan tekstur lembut dengan rasa yang
manis. Tidak hanya mementingkan rasa yang enak namun juga memiliki gizi di
dalamnya, es krim dibuat dengan bahan berbasis susu. Salah satu jenis susu yang

dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan es krim adalah susu kambing.



Kandungan gizi susu kambing lebih unggul, karena ukuran rata-rata globula
lemak susu kambing sekitar 2 mikrometer, sedangkan pada susu sapi berkisar
antara 2,5 - 3,5 mikrometer. Kandungan (MCT) Medium Chain-Trygliseride atau
asam lemak rantai sedang yang dua kali lebih tinggi dari susu sapi. Oleh karena
itu susu kambing memberikan dispersi yang lebih baik dan campuran lemak yang
lebih homogen dalam susu, sehingga mudah dicerna oleh sistem pencernaan.
Selain itu susu kambing tidak mengandung aglutinin yang ada pada susu sapi,
mengakibatkan kemampuan pengentalan yang buruk terutama pada suhu rendah
(Getaneh et al., 2016).

Kandungan total protein, kasein, lemak susu, mineral dan vitamin A nya lebih
tinggi dari susu sapi. Namun masih sangat sedikit masyarakat yang
mengkonsumsi susu kambing dikarenakan aroma prengus yang dihasilkan.
Penyebab bau prengus pada susu kambing karena adanya asam lemak rantai
sedang (MCT) yaitu asam kaproat, kaprilat dan kaprat. Proses pembekuan pada
saat pembuatan es krim dapat menyebabkan kandungan asam lemak volatil yang
terdapat di dalam susu kambing terperangkap (tidak menguap), sehingga bau
prengus berkurang. Sehingga olahan es krim susu kambing menjadi salah satu
cara untuk memaksimalkan tingkat konsumsi susu kambing di masyarakat
(Mumpuni dkk., 2020).

Es krim bermutu baik memiliki sifat yang tidak mudah meleleh saat berada pada
suhu ruang dengan tekstur yang diharapkan yaitu lembut dan memiliki nilai
overrun yang tinggi. Adapun nilai optimal overrun pada es krim berkisar 70-80%
dan 30-50% untuk nilai overrun es krim skala rumah tangga. Oleh karena itu,
diperlukan bahan penstabil (stabilizer) dalam pembuatan es krim agar kualitas es
krim yang dihasilkan memiliki mutu yang baik. Sehingga dilakukan penelitian
mengenai pengaruh penambahan pati biji nangka sebagai penstabil terhadap
karakteristik fisik dan sensori es krim susu kambing yang disukai konsumen
(Yulianti dkk., 2017).



1.2 Tujuan

Tujuan penelitian ini yaitu sebagai berikut :

1. Mengetahui pengaruh penambahan pati biji nangka terhadap sifat fisik dan
sensori es krim susu kambing

2. Mengetahui konsentrasi pati biji nangka sebagai bahan penstabil yang
menghasilkan es krim susu kambing terbaik sesuai karakteristik SNI Es Krim
No. 01-3713-2018.

1.3 Kerangka Pemikiran

Es krim merupakan olahan pangan berbahan dasar susu yang dipadukan dengan
komposisi bahan-bahan pembentuk seperti krim, susu skim, penstabil,
pengemulsi, pemanis dan penambahan cita rasa menghasilkan tekstur yang
lembut, beraroma dan memiliki cita rasa yang bervarian. Menurut Mulyani dkk.,
(2018) kelemahan pada proses pembuatan es krim yang sering terjadi adalah
kecepatan meleleh yang relatif cepat karena nilai overrun yang terlalu tinggi dan
viskositas yang rendah, sehingga menyebabkan es krim memiliki mutu

yang tidak optimal. Oleh karena itu perlu adanya usaha untuk mencapai kondisi
kecepatan leleh yang sesuai dengan kualitas es krim dengan SNI (2018) syarat

mutu es krim dengan menambahkan stabilizer.

Penggunaan stabilizer dalam pembuatan es krim berperan sebagai pengemulsi
yaitu pengikatan globula yang berasal dari molekul lemak, air dan udara. Hal
tersebut dapat mencegah terbentuknya kristal es yang lebih besar, memberikan
tekstur yang lembut dan mempertahankan pelelehan es krim pada saat
dihidangkan. Menurut Kusumawardani dan Juwantoro (2020) penstabil juga
menyebabkan terbentuknya selaput adonan dengan ukuran mikro yang akan
mengikat air, udara dan molekul lemak sehingga tekstur es krim menjadi lebih
halus dengan waktu leleh yang lama. Umumnya penstabil yang digunakan yaitu

gelatin, gum arab, sodium alginate, karagenan, dan CMC yang menghasilkan



tekstur yang bervariasi. Alternatif sumber gelatin dapat diperoleh dari bahan non
hewani yaitu polisakarida semacam pati.

Menurut Zhang et.al., (2021) ditinjau dari komposisi kimianya biji nangka
mengandung pati yang cukup tinggi yaitu 40-50%, energi (165 kkal), protein
(4,29), lemak (0,19), karbohidrat (36,79g) sehingga dapat dimanfaatkan sebagai
bahan pangan yang potensial. Menurut Andyarini dan Hidayati (2017) pengolahan
pati biji nangka terbaik yaitu biji nangka yang tua berkulit luar kuning muda, biji
yang besar dan tidak terkelupas. Pati biji nangka yang dihasilkan dimaksudkan
untuk memperpanjang umur simpan produk dan menaikkan nilai ekonomis serta
mempermudah penggunaan aplikasi produk. Salah satunya yaitu digunakan

sebagai stabilizer dalam pembuatan es krim.

Menurut Zhang et al., (2019) pemanfaatan pati biji nangka di industri pangan
antara lain sebagai pengental, bahan pembentuk gel dan bahan pengisi. Pati
tergolong dalam karbohidrat dari golongan polisakarida yang banyak dijumpai
pada sel tumbuhan dalam bentuk butiran-butiran granula pati yang terdiri dari
amilosa dan amilopektin. Menurut Guo et al., (2018) Pati biji nangka
menghasilkan kandungan amilosa, ukuran partikel rendah dan keseragaman
ukuran partikel tertinggi dibandingkan pati jagung dan singkong. Sehingga pati
biji nangka memiliki sifat pembentukan gel yang kuat (lebih baik) dibandingkan
pati kentang, jagung dan tapioka.

Bahan dasar yang umumnya digunakan dalam pembuatan es krim yaitu susu sapi.
Namun Menurut Getaneh et al., (2016) Susu kambing lebih unggul dibandingkan
susu sapi karena memiliki ukuran rata-rata globula lemak yang lebih kecil 0,5-1,5
dari susu sapi yaitu sebesar 2 mikrometer sedangkan pada susu sapi sebesar 2,5-
3,5 mikrometer. Globula lemak yang lebih kecil ini memberikan dispersi yang
lebih baik dan campuran lemak yang lebih homogen. Selain itu susu kambing juga
mengandung MCT dua kali lipat dibandingkan susu sapi, 35% berbanding 17%.
MCT adalah Medium Chain-Trygliseride atau asam lemak rantai sedang yang
dikenal sebagai asam kaproat, kaprilat dan kaprat. Berdasarkan pernyataan diatas,

menunjukan daya cerna susu kambing lebih tinggi dibandingkan susu sapi.



Menurut Getaneh et al., (2016) tubuh dapat mencerna susu kambing dalam waktu
20 menit, sementara susu sapi memerlukan waktu selama 2-3 jam. Selain itu susu
kambing merupakan bagian dari program nutrisi mineral alami yang dapat
memberikan kesehatan yang luar biasa, karena mengandung mineral utama seperti
Ca, Na, Mg, P, K dan Zn, Mn, Se, Co, Cu dan Fe. Adapun kelemahan dari susu
kambing yaitu memiliki bau prengus yang disebabkan oleh asam lemak volatil
berupa kaproat 2,3% kaprat 2% dan kaprilat 2,7%, namun pembekuan pada saat
proses pembuatan es krim dapat menyebabkan kandungan asam lemak volatil
yang terdapat didalam susu kambing terperangkap (tidak menguap) dan
menyebabkan bau prengus tersebut menghilang (Susilawati dkk., 2014).

Menurut SNI Es krim No. 01-3713-2018 syarat mutu es krim yaitu memiliki
aroma dan rasa produk yang normal. Syarat minimal lemak sebesar 5%, protein
2,7% dan total padatan 31%. Syarat maksimal penambahan stabilizer dari
campuran yaitu natrium alginat, natrium karboksimetil selulosa (CMC), guar gum,
locust bean gum, karagenan, gelatin, dan pektin adalah 0,5%. Namun berdasarkan
penelitian Cicilia (2024) es krim dengan penambahan tepung biji nangka
menggunakan konsentrasi tepung sebanyak 3%, 6%, 9%, 12% dan 15%
menghasilkan konsentrasi terbaik pada penambahan tepung biji nangka 12%.
Penambahan pati biji nangka dengan konsentrasi 1,5%, 3%, 4,5%, dan 6%
menghasilkan kesukaan terbaik dan panelis pada konsentrasi 1,5%. Oleh karena
itu penelitian ini menggunakan konsentrasi penambahan pati biji nangka sebesar
0,5%, 1%, 1,5%, 2% dan 2,5%.

1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini yaitu sebagai berikut :

1. Terdapat pengaruh penambahan pati biji nangka terhadap sifat fisik dan sensori
es krim susu kambing

2. Terdapat konsentrasi terbaik pati biji nangka sebagai bahan penstabil yang
menghasilkan es krim susu kambing sesuai karakteristik SNI Es krim No. 01-
3713-2018



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Biji Nangka

Salah satu buah tropis yang banyak tumbuh subur dan menjadi varietas unggul
buah di Indonesia adalah Nangka atau (Artocarpus heterophyllus). Buah nangka
banyak di produksi untuk berbagai macam olahan pangan. Nangka muda
umumnya diolah menjadi sayur nangka muda (sayur gori), sedangkan nangka
matang yang sudah menjadi buah dapat diolah menjadi nagasari, manisan, kolak,
campuran buah pada es teler dan lainnya. Meskipun belum banyak
pemanfaatannya, biji nangka memiliki banyak nutrisi seperti mineral berupa
magnesium, kalium, fosfor, kalsium, natrium, zat besi, tembaga, seng dan

mangan.

Menurut Ocloo et al., (2010) kandungan serat pada biji nangka lebih tinggi
dibandingkan serat pada daging buahnya yaitu sebesar 3,19%. Biji nangka juga
mengandung protein, asam lemak, lektin dan fitonutrien berupa lignan, flavon dan
saponin. Kandungan pati biji nangka terbilang tinggi yaitu sebesar 60-80%
berdasarkan bahan kering. Namun perlu adanya diversifikasi pangan, salah
satunya menjadi pati biji nangka. Kandungan patinya yang masih tinggi
menjadikan biji nangka sebagai inovasi pangan yang berpotensi sebagai sumber
pangan yang inovatif. Komposisi gizi per 100 g biji nangka dapat disajikan pada
Tabel 1.



Tabel 1. Komposisi gizi per 100 g biji nangka

Kandungan gizi Biji nangka
Energi (kkal) 165
Protein (g) 4,20
Lemak (g) 0,10
Karbohidrat (g) 36,70
Kalsium (mg) 33,00
Fosfor (mg) 200
Besi (mg) 1,00
Vitamin A (SI) 0,00
Vitamin B1 0,20
Vitamin C (mg) 10,00
Air 57,70

Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan Indonesia (2009)

2.2 Tepung Biji Nangka

Biji dari buah nangka dapat diolah menjadi tepung biji nangka sebagai
diversifikasi produk pangan dari hasil samping, karena pemanfaatan biji nangka
umumnya hanya diolah dengan cara direbus sebagai camilan sederhana. Tepung
biji nangka merupakan hasil olahan dari biji nangka kering yang telah digiling.
Pengolahan tepung biji nangka akan menaikan nilai ekonomisnya, menambah
masa simpan, menjadi bahan kering yang lebih efisien dan fleksibel dan juga
meningkatkan nilai gizinya. Menurut Andyarini dan Hidayati (2017) biji nangka
memiliki kandungan gizi yang lebih tinggi dibandingkan biji nangka sebelum
diolah. Hal tersebut disebabkan oleh adanya pengolahan tepung biji nangka yang
melalui beberapa tahapan proses, yaitu sortasi, perebusan, perendaman,
pengeringan dan penepungan.

Tepung biji nangka dijadikan sebagai pengganti karbohidrat, karena kandungan
karbohidratnya yang mencapai 50-60% dapat dijadikan sebagai bahan makanan
campuran (BMC), pensubtitusi tepung untuk pembuatan cookies, mie, kue dan
roti. Nilai gizi tepung biji nangka lebih tinggi dibandingkan dengan nilai gizi
tepung terigu. Selain menjadi Inovasi baru dalam diversifikasi produk pangan,
pengolahan tepung biji nangka dapat meningkatkan nilai ekonomis, penggunaan
pangan lokal serta pemanfaatan hasil samping (limbah) dan mengurangi



ketergantungan terhadap tepung terigu. Namun pengolahan lebih lanjut biji
nangka dapat dihasilkan patinya saja yang memiliki nilai manfaat lebih tinggi,
salah satunya diolah menjadi pati biji nangka. Komposisi kimia tepung biji

nangka disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Komposisi kimia tepung biji nangka

Komposisi Kimia Nilai Gizi Tepung Biji Nangka
Air 12,40

Protein 12,19

Lemak 1,12

Serat kasar 2,74

Abu 3,24

Bahan ekstrak tanpa nitrogen 68,80

Pati 56,21

Amilosa 39,23

pH 6,69

Sumber: Departemen Perindustrian Rl Daftar Komposisi Bahan Makanan (2000)

2.3 Pati Biji Nangka

Biji dari buah nangka dapat diolah menjadi pati biji nangka sebagai diversifikasi
produk pangan dari hasil samping yang inovatif. Pati biji nangka merupakan hasil
olahan dari biji nangka yang diekstrak sari patinya lalu diendapkan dan
dikeringkan sampai menjadi pati biji nangka. Pengolahan pati biji nangka akan
menaikan nilai ekonomisnya, menambah masa simpan, menjadi bahan kering
yang lebih efisien dan fleksibel dan juga meningkatkan nilai gizinya. Menurut
Andyarini dan Hidayati (2017) pati biji nangka memiliki kandungan gizi yang
lebih tinggi dibandingkan biji nangka sebelum diolah. Hal tersebut disebabkan
oleh adanya pengolahan pati biji nangka yang melalui beberapa tahapan proses,
yaitu sortasi, ektraksi pati, perendaman, pengeringan dan penepungan. Selain
berpotensi untuk menjadi bahan makanan yang bergizi dan bermanfaat,
karakterisik pati biji nangka juga dapat dimanfaatkan untuk produk berbahan
alami di industri kosmetik dan farmasi. Salah satu pemanfaatan pati biji nangka
pada produk pangan yaitu dijadikan sebagai penstabil es krim, oleh kandungan

patinya.
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Pati yang terdiri dari amilosa dan amilopektin yang akan menyebabkan
gelatinisasi pati dan akan mengisi rongga diantara benang protein, sehingga
adonan es krim menjadi lebih kental dan padat. Kemampuan pati biji nangka yang
dapat mengikat air berkaitan dengan kemampuannya dalam membentuk gel,
semakin tinggi molekul air yang terperangkap dalam struktur gel maka
viskositasnya semakin tinggi. Air yang tidak terserap akan membentuk kristal es
yang tidak terikat, sehingga akan lebih mudah meleleh. Hal tersebut menyebabkan
es krim memiliki nilai viskositas yang tinggi sehingga meningkatkan volume es

krim dan menstabilkan gelembung udara pada es krim.

Menurut Guo et al., (2018) pati biji nangka lebih unggul dibandingkan pati
kentang, jagung dan singkong pada sifat pembentukan gel yang lebih kuat, karena
memiliki kandungan amilosa dan ukuran partikel yang rendah sehingga
keseragaman ukuran partikelnya tinggi. Selain itu pati biji nangka juga memiliki
kandungan pati resisten yang lebih banyak dibandingan dengan pati jagung dan
singkong. Hal tersebut menjadikan pati biji nangka dapat diaplikasikan pada
produk fungsional, karena pati resisten tidak mudah dicerna di saluran pencernan
dan dijadikan sebagai prebiotik (mendukung pertumbuhan bakteri baik di usus
besar). Namun pada produk pangan tertentu, pati biji nangka perlu untuk

dilakukan proses modifikasi agar lebih optimal dalam pemanfaatannya.

Salah satu pemanfaatan pati biji nangka yaitu dapat dijadikan sebagai stabilizer
dalam pembuatan es krim. Pati biji nangka dapat dijadikan alternatif gelatin yang
umumnya menjadi bahan penstabil pada es krim, karena gelatin memiliki harga
jual yang terbilang mahal dan umumnya terbuat dari bahan hewani non halal
(Aliyatunnaim dkk., 2022). Sehingga pengolahan pati biji nangka yang

merupakan polisakarida yang diharapkan dapat menjadi stabilizer produk es krim.

2.4 Es Krim

Produk olahan susu yang banyak digemari sekarang ini adalah es krim. Es krim

menjadi salah satu makanan penutup yang hampir disukai oleh seluru
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kalangan masyarakat, karena memiliki rasa yang manis, creamy, bertekstur
lembut, dan unik. Es krim adalah produk emulsi dalam keadaan beku dari olahan
susu yang dicampurkan dengan gula, penstabil, pengemulsi, dan air. Es krim
dibuat dengan prinsip membentuk rongga udara pada bahan adonan es krim atau
Ice Cream Mix (ICM) dan dilakukan pembekuan sehingga akan terjadi
pengembangan volume dengan ciri es krim menjadi ringan, semi padat dan
memiliki tekstur lembut. Tekstur lembut pada es krim disebabkan oleh adanya sel-
sel udara yang terperangkap dalam adonan es krim dengan adanya emulsi,
penstabil dan lemak pada susu mengakibatkan bahan adonan es krim akan
membentuk kristal kecil menghasilkan tekstur yang lembut (Alfadila et al., 2020).

Sumber lemak yang paling baik untuk mendapatkan es krim yang baik bersumber
dari lemak susu atau krim. Lemak pada pembuatan es krim berperan dalam
pembentukan karakteristik fisik es krim yaitu memberikan tekstur creamy dan
meningkatkan kelembutan es krim yang akan mempengaruhi overrun dan
kecepatan leleh dari es krim. Selain itu, lemak juga dapat memperkuat rasa dari
bahan-bahan lain yang ditambahkan ke dalam adonan es krim. Bahan kering tanpa
lemak berfungsi setelah proses homogenisasi untuk menstabilkan emulsi dan
menstabilkan daya ikat air yang akan mempengaruhi kekentalan serta tekstur es
krim. Bahan pemanis atau gula pasir akan memberikan rasa manis, menurunkan
titik beku, dan meningkatkan viskositas es krim (Mumpuni dkk., 2020). Syarat
komposisi Ice Cream Mix (ICM) dapat disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Syarat Komposisi Ice Cream Mix (ICM)

Unsur Komposisi (%)
Bahan pemanis gula 12-16

Bahan penstabil 0-0,5

Bahan pengemulsi 0-0,25

Lemak susu 10-16

Bahan kering tanpa lemak 9-12

Air 55-64

Sumber: Padaga dan Sawitri (2005).

Proses pembuatan es krim harus sesuai dengan standar mutu es krim SNI NO. 01-
3713-2018 yang disajikan pada Tabel 4.
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Tabel 4. Syarat Mutu Es Krim

Kriteria Uji Satuan Persyaratan
Keadaan

Bau - Normal
Rasa - Normal
Total padatan Fraksi massa, % Min 31
Lemak Fraksi massa, % Min 5,0
Protein Fraksi massa, % Min 2,7
Cemaran logam :

Timbal (Pb) mg/kg Maks 0,02
Kadmium (Cd) mg/kg Maks 0,05
Timah (Sn) mg/kg Maks 40,0
Merkuri (Hg) mg/kg Maks 0,02
Cemaran arsen (As) mg/kg Maks 0.10
Cemaran mikroba :

Enterobacteriaceae 10 koloni/g 102 koloni/g
Salmonella Koloni/25g Negatif
Listeria monocytogenesis 102 koloni/g Negatif

Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2018)

2.5 Bahan Pembuat Es Krim

2.5.1 Bahan Pemanis

Bahan pemanis yang umumnya digunakan dalam pembuatan es krim adalah gula
pasir. Gula pasir adalah senyawa karbohidrat yang dibuat dari air tebu yang
dikristalkan hingga membentuk butiran kasar yang dapat larut dalam air.

Gula pasir mengandung energi sebanyak 364 kalori dan karbohidrat sebesar 94¢
per 100 g gula pasir. Gula pasir mengandung suatu molekul sukrosa jenis
disakarida yang terdiri dari gula sederhana yaitu komponen D-glukosa dan D-
fruktosa dengan jumlah yang sama dengan karakteristik gula berwarna putih
jernih dengan rasa yang manis dan berbentuk prisma atau butiran (Yahdinata,
2019).

Gula adalah bahan pemanis yang menjadi bahan dasar pembuatan es krim dan
berperan penting terhadap sifat organoleptik dan sifat fisik es krim. Komposisi
gula dalam es krim sebanyak 12-16%, penambahan gula yang terlalu banyak akan
menutupi cita rasa es krim yang diinginkan dan apabila terlalu rendah akan
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memberikan rasa hambar pada es krim. Selain memberikan rasa manis, gula pada
es krim juga berfungsi untuk meningkatkan cita rasa, membentuk tekstur es krim,
meningkatkan kandungan padatan dan pada proses agitasi akan menurunkan titik
beku sehingga adonan tidak mudah membeku sehingga udara yang masuk ke
dalam adonan lebih banyak yang akan membuat tekstur es krim menjadi lebih
lembut (Cahyadi dan Widyatara, 2018).)

2.5.2 Bahan Pengemulsi (Emulsifier)

Emulsifier adalah suatu zat atau bahan yang berfungsi membantu menjaga
kestabilan emulsi antara minyak dan air. Proses homogenisasi emulsifier akan
membentuk molekul pengabsorbsi yang akan mencegah terjadinya pemecahan
setelah terbentuk suatu membrane. Emulsifier merupakan senyawa organik yang
mempunyai 2 gugus yaitu polar dan non polar, gugus non polar pasa sistem
emulsi akan mengikat minyak sedangkan gugur polar pengemulsi akan mengikat
air (Rossi dan Rahmayuni, 2014). Emulsifier akan membuat es krim menjadi
kaku, membantu penyebaran globula-globula lemak ke seluruh adonan dan akan
menghasilkan adonan yang rata, memperluas tekstur, serta meratakan penyebaran

udara di dalam struktur es krim.

Bahan emulsifier digunakan untuk memperbaiki tekstur es krim yang terdiri dari
gabungan air dan lemak satu ujung molekul larut dalam air dan ujung lainnya
larut dalam lemak sehingga molekul emulsifier ini dapat menggantikan membran
protein sehingga akan menghasilkan es krim dengan daya mengembang yang baik
(Mulyani dkk., 2017). Penggunaan emulsifier pada es krim dalam pengolahan
berfungsi sebagai emulsifikasi, aglomerasi, membentuk struktur, meningkatkan
penggabungan, dan meningkatkan penurunan pelelehan dan rasa. Jumlah
emulsifier yang ditambahkan pada es krim umumnya sebanyak 0,3-0,5%. Pada
penelitian ini emulsifier yang digunakan yaitu kuning telur sebesar 8 g dari berat

bahan susu kambing.
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2.5.3 Bahan Penstabil

Bahan penstabil atau stabilizer merupakan koloid hidrofilik yang mampu
menurunkan konsentrasi air bebas dengan prinsip penyerapan atau mengikat air
pada struktur gel sehingga menambah nilai viskositas, menstabilkan molekul
udara dalam adonan es krim, menahan terjadinya pengkristalan es krim selama
proses penyimpanan dan memperbaiki tekstur adonan es krim menjadi lembut
serta memperpanjang waktu leleh dari es krim. Bahan penstabil yang umumnya
digunakan yaitu gelatin, CMC, karagenan, gelatin, agar dan gum arab. Salah satu
bahan alami yang berpotensi menjadi stabilizer adalah pati biji nangka
(Artocarpus heterophyllus). Menurut Mulyani dkk., (2017) pati biji nangka yang
terkandung cukup tinggi, sehingga memiliki kemampuan untuk mengikat air dan
membentuk gel yang stabil dan menjadi pilihan alternative dalam pembuatan es

krim.

2.5.4 Susu Kambing

Susu dari setiap hewan memiliki kandungan yang berbeda beda seperti halnya
kandungan susu pada kambing. Susu kambing dapat disebut makanan paling
lengkap yang diketahui mengandung vitamin, mineral, elektrolit, unsur kimiawi,
enzim, protein dan asam lemak yang mudah dimanfaatkan atau dicerna oleh
tubuh. Susu kambing memiliki keunggulan tersediri karena mengandung nilai gizi
yang tinggi yaitu protein 3,4%, lemak 4,1%, karbohidrat 5,2%, kalsium 120
mg/100 g, fosfor 135 mg/100 g dan berbagai macam vitamin. Susu kambing
mengandung protein terbaik setelah telur dan lebih tinggi dibanding susu sapi.
Lemak yang ada di dalam susu kambing memiliki ukuran yang lebih kecil bila
dibandingkan susu sapi dan semakin kecil ukuran lemak maka akan lebih mudah
dicerna oleh tubuh (Mumpuni dkk., 2020).

Susu kambing segar rentan akan kerusakan sehingga susu dapat dilakukan
pasteurisasi dan dilakukan pengolahan lanjutan untuk memperpanjang umur

simpan dari susu. Selain memperpanjang umur simpan susu yang diolah menjadi
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es krim juga dapat mempertahankan sebagian kandungan gizi susu. Selain itu

pengolahan juga dapat menjadi salah satu cara memperpanjang bahan ini, seperti

pembuatan es krim. Dalam pembuatan es krim jenis bahan baku yang digunakan

akan mempengaruhi hasil akhir yang dihasilkan. Susu merupakan bahan dasar

pembuatan olahan ini yang di campurkan bahan bahan lain untuk memerangkap

udara didalam adonan yang kemudian dibekukan (Ferichani dkk., 2017).

Perbandingan kandungan gizi susu kambing dan susu sapi disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Kandungan gizi per 100 g susu kambing dan susu sapi

Kandungan Susu kambing Susu sapi
Air (g) 87,5 87,5
Karbohidrat (g) 4,5 4,7
Protein (g) 3,6 3,3
Lemak (Q) 4,2 3,3
Kalori (g) 69 61
Kalsium (mg) 134 119
Fosfor (mg) 111 93
Zat besi (mg) 0,05 0,05
Vitamin A (IU) 185 126
Vitamin B1 (mg) 0,05 0,04
Vitamin B2 (mg) 0,14 0,16
Vitamin B3 (mg) 0,28 0,08
Vitamin B12 (mg) 0,05 0,04

Sumber: Direktorat Gizi Departemen Kesehatan Indonesia (2009)



I11. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, dan Laboratorium Uji Sensori Hasil
Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung, pada bulan Januari sampai Juni 2025

3.2 Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji nangka yang
diperoleh dari pedagang buah di Karang Anyar, Kota Bandar Lampung, susu
kambing diperoleh dari kelurahan Labuhan dalam, Kecamatan Tanjung Senang,
Kota Bandar Lampung, gula pasir merk Gulaku, susu bubuk full cream merk
Dancow, susu skim bubuk merk NZMP dan kuning telur. Bahan kimia yang
digunakan untuk analisis adalah H.SO4 pekat, NaOH 50%, HCL 0,02N, NaOh-
Na.S:0s, K2S04, H.BOs, HgO, alkohol, aquades, indikator PP.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain kompor, timbangan
analitik, oven, ayakan 80 mesh, mixer, thermometer, baskom, pisau, blender,
grinder, panci, cup es krim, Freezer Frigigate, pengaduk, sendok, lemari
pendingin, dan peralatan memasak lainnya. Alat yang digunakan untuk analisis
antara lain desikator, furnace, soxhlet, cawan porselin, gelas ukur, buret, cawan
logam, Erlenmeyer, kertas saring, pipet tetes, labu kjeldahl, alat-alat gelas

penunjang dan seperangkat alat uji sensori.
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL)
dengan faktor tunggal dan empat ulangan. Faktor yang diamati adalah jumlah pati
biji nangka (PBN) dengan 6 perlakuan 0% (K), 0,5%(P1), 1%(P2), 1,5%(P3),
2%(P4),2,5%(P5) (b/v). Persentase berat pati biji nangka berasal dari jumlah
volume susu kambing yang digunakan. Perlakuan K menggunakan gelatin dengan
konsentrasi 0,5% sebagai kontrol. Data yang diperoleh kesamaan ragamnya diuji
menggunakan uji Bartlett. Data dianalisis menggunakan sidik ragam untuk
mendapatkan penduga ragam galat. Selanjutnya dilakukan analisis data
menggunakan uji BNJ pada taraf 5%. Parameter yang diamati meliputi sifat fisik
(Stabilitas emulsi, kecepatan meleleh, overrun) sifat sensori (aroma dan rasa,
warna tekstur serta penerimaan keseluruhan) dan sifat kimia (kadar lemak, kadar
protein dan total padatan) untuk perlakuan terbaik. Penentuan perlakuan terbaik

menggunakan metode de garmo.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Pembuatan Pati Biji Nangka

Proses pembuatan Pati Biji Nangka (PBN) diawali dengan mengumpulkan biji
nangka dari para pedagang nangka bungkus yang berada di karang anyar. Biji
nangka yang diperoleh disortir dengan memilih biji nangka yang masih layak
diolah. Lalu dikupas kulit keras (terluar) dan kulit ari biji nangka. Kemudian biji
nangka dicuci dengan air mengalir untuk membersihkan sisa kulit ari yang masih
menempel. Selanjutnya, dilakukan penghalusan biji nangka dengan penambahan
air berbanding 5:1 sampai halus menggunakan blender rpm 3500 selama 3 menit.
Biji nangka yang sudah dihaluskan dilakukan penyaringan untuk memisahkan sari
pati dengan ampasnya. Lalu, diendapkan dalam wadah selama 12 jam untuk
mendapatkan endapan pati. Kemudian pati yang sudah terendapkan di keringkan

pada oven dengan suhu 60°C selama 15 jam, setelah kering pati biji nangka di
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haluskan kembali menggunakan grinder. Terakhir yaitu dilakukan penghalusan
dengan ayakan 80 mesh. Diagram alir pembuatan pati biji nangka dapat disajikan

Biji nangka (641

A 4

Penyortiran

v

Pengupasan

!

» Pencucian

Penghalusan (t=3 menit, 3500 rpm)

pada Gambar 1.

Biji nangka
rusak/busuk

Kulit luar
dan kulit ari

A 4

Penyaringan

Ampas biji
nangka

\ 4

Pengendapan (t = 12 jam)

Limbah cair
pati biji nangka

\ 4

Pati biji nangka

\ 4

Pengeringan (T = 60°C, t = 15 jam)

\ 4

Penepungan

A

Pengayakan (80 mesh)

\ 4

@bi ji nangka (208 g)

Gambar 1. Diagram alir pembuatan pati biji nangka (Aliyatunnaim dkk., 2022)
yang dimodifikasi




3.4.2 Pembuatan Es Krim

Proses pembuatan es krim menggunakan susu kambing, susu skim, susu krim,
kuning telur, gula dan ditambahkan pati biji nangka dengan konsentrasi berbeda.
Kontrol menggunakan gelatin sebanyak 0,5%. Pati biji nangka yang digunakan
sebanyak 0,5%, 1%, 1,5%, 2%, 2,5%. Formulasi bahan disajikan pada Tabel 6,

dan diagram alir pembuatan es krim disajikan pada Gambar 2.

Tabel 6. Formulasi es krim pati biji nangka
Perlakuan (%)

K F1 F2 F3 F4 F5
Susu kambing (g) 690 690 690 690 690 690
Susu skim (%) 9 9 9 9 9 9
Susu krim (%) 10 10 10 10 10 10
Gelatin (%) 0,5 0 0 0 0 0
Gula (%) 10 10 10 10 10 10
Kuning telur (%) 8 8 8 8 8 8

Pati biji nangka (g) 0 3459 69g 10,35g 138g 17,259

(0%) (0,5%) (1%) (1,5%) (2%) (2,5%)
Sumber: Taqiyudin (2023) yang dimodifikasi
Catatan: Penambahan konsentrasi Pati biji nangka (%) dihitung dari total susu
kambing (g)
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Pemilihan dan penimbangan bahan
baku (Susu kambing 690 g, susu krim
60 g, susu skim 62 g, gula 83 g,

Penambahan

konsentrasi v

pati biji

nangka (b/v). Pencampuran

K: 0% $

P1:0,5%

P2: 1% Pasteurisasi (T = 70°C, t = 30 menit)

P3:1,5%

P4: 2% i

P5:2,5% :
Penghomogenan (t = 15 menit)

A 4

Pematangan (Aging) (T =-18°C, t =4 Jam)

Pengadukan setiap 2 jam saat proses aging

A\ 4

Pengemasan dan Pembekuan
(Freezing) (T = -18°C, t = 24 Jam)

Gambar 2. Diagram alir pembuatan es krim susu kambing (Putri, 2016) yang
dimodifikasi

3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada es krim pati biji nangka meliputi sifat fisik
overrun (Goff and Hartel, 2013), kecepatan leleh (Roland, 1999), stabilitas emulsi
(AOAC, 2005), serta sifat sensori yang meliputi tekstur, rasa dan penerimaan
keseluruhan. Es krim dengan perlakuan terbaik dilanjutkan dengan analisis kadar
lemak (AOAC), 2005), kadar protein (AOAC, 2005) dan total padatan.



3.5.1 Pengujian Sensori

Uji Sensori es krim dilakukan dengan dua metode uji yaitu uji skoring dan
uji hedonik. Parameter uji sensori dengan metode skoring meliputi aroma,
rasa, dan tekstur. Uji sensori dengan metode skoring menggunakan 12
orang panelis terlatih. Sedangkan uji hedonik menggunakan 50 panelis

tidak terlatih. Kuisioner uji sensori disajikan pada Tabel 7 dan 8.

Tabel 7. Kuisioner uji hedonik es krim dengan penambahan pati biji nangka

UJI HEDONIK

Nama : Produk : Es Krim Susu
Kambing
Tgl Pengujian

Dihadapan anda disajikan sampel es krim susu kambing dengan
menggunakan konsentrasi pati biji nangka sebagai penstabil. Anda diminta
untuk mengevaluasi produk tersebut meliputi tekstur, warna, aroma, rasa,
dan penerimaan keseluruhan. Berikan penilaian anda dengan cara
menuliskan skor dibawah kode sampel pada tabel penilaian berikut :

Penilaian Kode Sampel
330 987 128 456 785

Tekstur
\Warna
Aroma
Rasa
Penerimaan
keseluruhan

Keterangan :

Sangat suka
Suka

Agak suka

Tidak suka
Sangat tidak suka

PN WSO
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Tabel 8. Kuisioner uji skoring es krim dengan penambahan pati biji nangka

UJI SKORING

Nama : Produk : Es Krim Susu
Kambing
Tgl Pengujian

Dihadapan anda disajikan sampel es krim susu kambing dengan
menggunakan konsentrasi pati biji nangka sebagai penstabil. Anda diminta
untuk mengevaluasi produk tersebut adalah tekstur. Berikan penilaian anda
dengan cara menuliskan skor dibawah kode sampel pada tabel penilaian
berikut :

Penilaian Kode Sampel
330 987 128 456 785

Tekstur
Keterangan :

1. Tekstur
Sangat Kasar
Kasar
Agak Lembut
Lembut
Sangat Lembut

g~ wpN P

3.5.2 Overrun

Overrun merupakan pengembangan volume es krim akibat udara yang

terperangkap dalam adonan es krim akibat proses pengadukan saat pendinginan

pada adonan es krim yang dihitung berdasarkan perbedaan volume es krim

dengan volume adonan. Pengujian overrun Menurut prosedur Goff and Hartel
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(2013) dengan cara mengukur volume es krim menggunakan gelas ukur sebanyak

100 ml (V.es krim) dan dibiarkan es krim sampai mencapai suhu ruang (V.

adonan). Overrun dapat dihitung menggunakan rumus sebagai berikut:
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V.es krim — V. adonan

Overrun (%) = V adonan x100%

Keterangan:
V. adonan = Volume adonan es krim sebelum homogenisasi
V. es krim = VVolume es krim setelah dibekukan

3.5.3 Kecepatan Meleleh

Kecepatan meleleh adalah waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh
sempurna. Waktu pelelehan dapat dihitung dengan cara mengambil 100 g es krim
dalam gelas beaker dan dibekukan di freezer selama 24 jam. Sampel es krim dari
freezer diambil dan diletakkan pada suhu kamar, dibiarkan sampai es krim
meleleh sempurna. Kemudian catat waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh
sempurna (Zahro dan Nisa, 2015).

3.5.4 Stabilitas Emulsi

Menurut AOAC (2005) stabilitas emulsi dihitung dengan cara menimbang sampel
es krim sebanyak 5 g pada cawan porselen dimasukkan ke dalam oven dengan
suhu 45°C selama 1 jam, kemudian dimasukkan ke dalam freezer selama 1 jam.
Sampel dimasukkan kembali ke dalam oven dengan suhu 45°C selama 1 jam
sampai terjadi pemisahan atau penggumpalan. Jika terjadi pemisahan, emulsi
dikatakan tidak stabil dan tingkat kestabilannya dihitung berdasarkan presentase
fase terpisah terhadap emulsi keseluruhan. Stabilitas emulsi dapat dihitung

menggunakan rumus sebagai berikut:

. ) Berat fase yang tersisa
Stabilitas Emulsi(%) = -x 100%
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
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3.5.5 Kadar Lemak

Analisis kadar lemak pada es krim menurut AOAC (2016) menggunakan metode
sokhlet diawali dengan mengeringkan labu lemak di oven pada suhu 105°C
selama 30 menit dan didinginkan didalam desikator selama 15 menit lalu
ditimbang. Sampel seberat 2-5 g dibungkus dengan kertas saring dan dimasukkan
ke dalam alat ekstraksi sokhlet. Kemudian alat dipasang, selanjutnya menuangkan
heksan ke dalam labu lemak dan diekstraksi selama 5-6 jam. Cairan yang ada di
dalam labu lemak didestilasi dan ditampung pelarutnya. Lemak dalam labu lemak
diuapkan dalam oven dengan suhu 105°C selama 15-20 menit. Kemudian
ditimbang hingga berat konstan. Kadar lemak es krim dapat dihitung

menggunakan rumus sebagai berikut:

Kadar Lemak (%) = A

x100%

Keterangan:

A = Berat Sampel ()

B = Berat labu kosong (g)

C = Berat labu + berat lemak hasil ekstraksi (g)

3.5.6 Kadar Protein

Analisis kadar protein pada es krim menurut AOAC (2016) menggunakan metode
Mikro-Kjeldahl diawali dengan menimbang sampel seberat 0,1-0,5 g dimasukkan
ke dalam labu Kjeldahl 30 ml dan ditambahkan 1,9 g K2S04, 40 mg HgO, 2 ml
H2SO. dan didihkan selama 60-90 menit sampai cairan jernih. Setelah itu
didinginkan, ditambahkan 10-20 ml H-O lewat dinding, dan didestilasi dengan
penambahan NaOH-Na.S.0s sampai diperoleh 15 ml destilat. Selanjutnya hasil
destilat ditampung dalam Erlenmeyer yang berisi 5 ml H:BOs dan 2-4 tetes
indikator PP (campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam alcohol dan 1 bagian

metal biru 0,2% dalam alkohol) dan diencerkan sampai kira-kira 50 ml. Destilat
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yang diperoleh kemudian dititrasi dengan HCL 0,02N. Kadar protein es krim
dapat dihitung menggunakan rumus sebagai berikut:

(VA —VB) HCL x N HCL x 14,007 x 6,25

Kadar Protein% = - x 100%

Keterangan:

VA = ml HCL untuk titrasi sampel

VB = ml HCL untuk titrasi blanko

N = normalitas HCL standar yang digunakan 14,007: factor konversi 6,25
W = berat sampel (g)

3.5.7 Total Padatan

Analisis total padatan dihitung dengan diawali cawan porselen dipanaskan
terlebih dahulu pada suhu 105°C selama 1 jam, kemudian didinginkan dalam
desikator selama 30 menit dan ditimbang beratnya. Sampel es krim ditimbang
sebanyak 2 g dan ditempatkan ke dalam porselen kemudian dimasukkan ke dalam
oven yang bersuhu 105°C selama 1 jam, setelah itu cawan porselen yang berisi
sampel dimasukkan ke dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang beratnya.
Pengeringan dilakukan berulang kali hingga diperoleh berat yang konstan. Setelah
berat konstan maka dilakukan perhitungan kadar air dengan menggunakan rumus
berikut:

X+Y—-27
Kadar air = Tx 100%

Keterangan:

X = Berat cawan porselen (g)

Y = Berat sampel (g)

Z = Berat sampel dan cawan porselen setelah dikeringkan (g)

Total Padatan = 100% — Kadar air




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Penggunaan berbagai konsentrasi pati biji nangka yaitu 0,5%, 1%, 1,5%, 2%
dan 2,5% berpengaruh terhadap overrun dengan nilai (27,43-48,77%),
kecepatan leleh dengan nilai (15,50-26,75 menit), stabilitas emulsi dengan nilai
(76,08-81,93%) dan tekstur dengan nilai (2,42-4,67%) yang dihasilkan oleh
pengujian es krim susu kambing.

2. Konsentrasi terbaik e krim usu kambing dengan penambahan pati biji nangka
adalah konsentrasi 1,5% (P3) dengan nilai overrun 36,3%, kecepatan leleh
20,75 menit, stabilitas emulsi 78,1%, tekstur 4,67% (Sangat lembut), dan
penerimaan keseluruhan 4,78% (Sangat suka). Es krim susu kambing dengan
penambahan pati biji nangka 1,5% mengandung kadar protein (5,42%), kadar
lemak (5,62%) dan kadar total padatan (37,34%) yang sesuai dengan SNI Es
Krim No. 3713-2018.

5.2 Saran

Saran pada penelitian ini adalah melakukan pengadukan adonan es krim jangan

terhenti pada saat pasteurisasi supaya menghasilkan es krim yang lebih baik.
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