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RINGKASAN

Ice cream merupakan salah satu produk pangan yang cukup disukai dan
sudah tidak asing lagi bagl masyarakat. Ice cream pada umumnya terbuat dari
susu sapi, tetapl ice cream tersebut tidak dapat dikonsumsi oleh penderita /uctose
intolerance sehubungan dengan kandungan laktosa dalam susu sapi. Oleh karena
itu, perlu dilakukan penggantian susu sapi dengan bahan yang tidak mengandung
laktosa vyaitu kedelai. Kedelai dapat diolah menjadi berbagai macam produk
pangan diantaranya adalah susu kedelai, yang dapat dijadikan sebagai bahan baku
dalam pembuatan ice cream. Pembuatan ice cream susu kedelal mehiputi tahapan
proses; pencampuran, pasteurisasi, homogenisasi, pendinginan dan pembekuan,
pengemasan serta penyimpanan. Dalam pembuatan ice cream susu kedelai ini
dilakukan penambahan maizena yang berfungsi sebagai stabilizer dan padatan
bukan lemak. Kandungan lemak yang diharapkan pada pembuatan ice cream
minimal 8%. Masalah yang dihadapi pada pembuatan ice cream susu kedelal
adalah rendahnya kandungan lemak dalam susu kedelai. Lemak yang biasanya
digunakan dalam pembuatan ice creawm adalah whipping cream, tetapt
penggunaannya menyebabkan /ce cream yang dibuat tidak dapat dikonsumsi oleh
semua orang termasuk penderita Jactose intolerance dikarenakan adanya laktosa
dalam whipping cream. Oleh karena 1tu penggunaannya diganti dengan balan
yvang tidak mengandung laktosa yaitu margarin. Dalam penelitian ini, untuk
mengatasi kekurangan lemak dalam susu kedelai tersebut ditambahkan margarin.
Penambahan yang terlalu sedikit akan menimbulkan rasa yang kurang lembut
dimulut pada saat ice cream tersebut dikonsumsi, sedangkan penambahan
margarin yang terlalu banyak akan menyebabkan rasa margarin yang berlebihan
pada ice cream yang dihasilkan. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian
mengenai proporst margarin yang sesual sehingga dihasilkan ice cream dengan
tekstur yang serupa dengan tekstur ice creant yang terbuat dar susu sapi.)

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK non faktorial dengan
faktor: proporsi margarin yang terdiri dari 7 level (0%, 2,5%; 35%; 7,5%; 10%;
12,5%; 15%) dengan masing-masing perlakuan diulang 4 kali. Analisa dilalukan
terhadap bahan baku (susu kedelai dan margarin) serta produk akhir (ice cream
susu kedelai). Analisa yang dilakukan terhadap bahan balku meliputi analisa lemak
dan protein. Sedangkan analisa terhadap produk akhir meliputi total padatan,
globula lemak, “overrun”, dan uji organoleptik (tekstur dan rasa).

Dari hasil penelitian ini, semakin tinggi proporsi margarin, maka semakin
halus tekstur ice cream yang dihasilkan, Secara umum, persentase overrun
cenderung terus meningkat dengan meningkatnya proporsi margarin, Sampat
dengan proporsi margarin 15% mnasih diperoleh peningkatan overrun dan
kesukaan terhadap tekstur. Namun penerimaan panelis terhadap rasa’ yang
tertinggi diperoleh pada nerlakuan tingkat proporsi margarin 10%, karena rasa
margarin yang berminyak serta yang berlebihan tidak dikehendaki.
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