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Rebecca Widyawati Kesumadewi (6103013115). Pengaruh Konsentrasi
Tepung Maizena Terhadap Sifat Fisik Dan Organoleptik Es Krim
Dengan Ovalet Sebagai Emulsifier.
Di bawah bimbingan: 1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. IPM

2. Ir. Indah Kuswardani, MP. IPM

ABSTRAK

Es Krim merupakan produk makanan beku yang berasal dari
campuran susu, gula, krim, padatan susu bukan lemak, stabilizer dan diberi
tambahan flavor. Es krim membutuhkan emulsi dalam membentuk struktur
mikronya, emulsifier dari kuning telur, membuat orang yang alergi telur
tidak dapat mengkonsumsi sehingga digunakanlah mono- dan digliserida.
Mono- dan digliserida merk Ovalet telah umum digunakan dalam produk
bakery, ketersediaannya mudah didapatkan, penggunaannya efisien, dan
harganya jauh lebih murah dari pada menggunakan kuning telur.
Penggunaan mono- dan digliserida membuat es krim lebih cepat meleleh
dari pada penggunaan lesitin dari kuning telur sehingga untuk mengatasi hal
tersebut dimanfaatkanlah karakteristik dari tepung maizena. Penggunaan
bubuk susu skim sebagai padatan susu bukan lemak, akan disubsitusi
dengan tepung pati jagung atau maizena yang memiliki fungsi
memerangkap air saat pemanasan dilakukan, serta juga dapat meningkatkan
jumlah total padatan seperti pada susu skim.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal. Faktor konsentrasi tepung
maizena terdiri atas enam level, yaitu 0%, 0,375%, 0,75%, 1,125%, 1,5%,
1,875%, dan 2,25% dari total volume adonan es krim. Hasil uji dengan
semakin banyaknya maizena yang digunakan antara lain, viskositas adonan
es krim sebelum aging dari tidak terukur hingga 0,60 + 0,04; sedangkan
setelah aging dari 0,46 + 0,07 — 2,0 + 0,40; nilai % overrun 33,35 + 1,65 —
18,37 £ 0,54; nilai laju leleh menit ke-20 8,66 + 0,53 — 0,59 + 0,21, menit
ke-50 39,38 + 2,55 — 23,69 + 1,40, menit ke-90 93,90 + 2,74 — 80,29 + 0,81;
hasil organoleptik terhadap tekstur 1,53 + 0,97 — 1,72 + 0,92 dan terhadap
rasa manis 1,52 + 0,78 — 1,53 £ 0,75.

Kata kunci : es krim, ovalet, maizena.



Rebecca Widyawati Kesumadewi (6103013115). Effect of Corn Starch
Concentration on the Characteristic and Organoleptic of Ice Cream
with Ovalette as Emulsifier.
Consultant lecturer: 1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. IPM

2. Ir. Indah Kuswardani, MP. IPM

ABSTRACT

Ice cream is a frozen food product made from a mixture of milk,
sugar, cream, milk solids not fat, stabilizer and flavor. Ice cream needs
emulsifier in forming microstructure, emulsifiers from the yolks, makes
people who allergic to eggs can not consume, so that mono- and
diglycerides were used. Mono- and diglycerides brands Ovalet been
commonly used in bakery products, the availability are easy to get, efficient
use, and the price is much cheaper than using egg yolk. The using of mono-
and diglycerides make the ice cream melts faster than the using of lecithin
from egg yolk, so to overcome this, the characteristics of cornstarch will
use. The using of skimmed milk powder as milk solids not fat, will be
substituted with cornstarch which has the function of the water trap and also
may increase the total amount of solids like skim milk.

The experimental design used was a randomized block design
(RBD) with a single factor. The concentration factor cornstarch consists of
six levels, which are 0%, 0,375%, 0,75%, 1,125%, 1,5%, 1,875%, dan
2,25% from total volume ice cream mixture , with four repetitions. The test
results as more corn is used, the viscosity of ice cream mixture before aging
from unmeasured to 0.60 + 0.04; whereas after aging from 0.46 + 0.07 to
2.0 £ 0.40; Overrun value (%) 33.35 £+ 1.65 to 18.37 = 0.54; melting rate
value in 20 minute 8.66 + .53 to 0.59 + 0.21, in 50 minute 39.38 + 2.55 to
23.69 + 1.40, in 90 minutes 93.90 + 2.74 to 80.29 + 0.81; the results of
texture organoleptic 1.53 + 0.97 to 1.72 £+ 0.92 and sweetness 1.52 + 0.78 to
1.53 £ 0.75.

Keywords: ice cream, ovalette, maizena.
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