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Stefanus Kristianto, NRP 6103008043. Pengaruh Konsentrasi Susu Skim
Terhadap Sifat Fisik dan Organoleptik Es Krim Non Fat Dengan Tepung
Pisang.

Di bawah bimbingan:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP

2. Netty Kusumawati, STP., M.Si

ABSTRAK

Tepung pisang dapat digunakan sebagai carbohydrate based fat mimetic
untuk menggantikan sebagian lemak. Tepung pisang digunakan sebagai fat
replacer tetapi tepung yang ditambahkan tidak sampai memenubhi total padatan
yang dibutuhkan. Sehingga perlu ditambahkan padatan dari komponen lain
yang tidak mengandung lemak yaitu susu skim. Susu skim digunakan agar
dapat mengurangi total lemak dan untuk memenuhi total padatan yang
berkurang akibat kadar lemak yang dikurangi. Susu skim yang ditambahkan
tidak boleh kurang ataupun lebih sehingga diharapkan dengan penambahan
konsentrasi susu skim yang tepat dapat memenuhi total padatan yang
dibutuhkan sehingga dapat menghasilkan es krim tanpa lemak yang baik.

Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK), terdiri
dari satu faktor yaitu konsentrasi susu skim, menggunakan 6 perlakuan (5 %,
7,5%, 10%, 12,5%, 15%, 17,5%). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak
4 empat kali. Variabel yang diukur pada produk meliputi overrun, daya leleh,
viskositas dan organoleptik (kesukaan terhadap rasa dan tekstur). Selanjutnya
data-data yang diperoleh dianalisa dengan uji ANOVA (Analysis Of Varians)
pada o = 0,05. Jika terdapat perbedaan, pengujian dilanjutkan dengan uji
DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). Pemilihan perlakuan terbaik
berdasarkan pengujian organoleptik (rasa dan tekstur) dengan uji pembobotan.

Penggunaan berbagai konsentrasi susu skim memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap viskositas, overrun, laju leleh, dan organoleptik.
Semakin besar konsentrasi susu skim maka viskositas semakin meningkat,
sedangkan overrun dan daya leleh meningkat lalu menurun pada suatu titik.
Berdasarkan uji pembobotan, perlakuan es krim non fat dengan konsentrasi
susu skim 10% merupakan perlakuan terbaik dan paling disukai dalam segi
rasa dan tekstur es krim.



Kata kunci: tanpa lemak, tepung pisang, konsentrasi susu skim, viskositas, laju
leleh, overrun, organoleptik.

Stefanus Kristianto, NRP 6103008043. Effect Consentration of Skim Milk
on Physical and Organoleptic Ice Cream Without Fat (Non-Fat) With
Banana Starch

Advisory Comittee:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP

2. Netty Kusumawati, STP., M.Si

ABSTRACT

Banana flour can be used as a carbohydrate based mimetic to replace
some of fat. Banana flour is used as a fat replacer, but the flour that added not
fill the required total solids. So that needs to be added solids from other
components that do not contain fat that is skim milk. Skim milk is used in
order to reduce total fat and to meet reduced total solids due to the reduced fat
content. Skim milk is added can not be less or more so hopefully with the
addition of the appropiate concentration of skim milk can meet the required
total solids that can produce ice cream non fat is good.

In this study, a Randomized Block Design is used, consists of a single
factor is the concentation of skim milk, using 6 treatment (5 %, 7,5%, 10%,
12,5%, 15%, 17,5%). Each treatment was repeated four time. The variables
measured in in the product include overrun, melting rate, viscosity, and
organoleptic (taste and texture). Furthermore, the data obtained were analyzed
with ANOVA (Analyzis Of Variance) at a = 0,05. If there are differences, the
test continued with test DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). Weighting
test is also performed to determine which treatment is the best.

Using various concentrations of skim milk provides a significantly
different effect on overrun, melting rate, viscosity, and organoleptic (taste and
texture). The greater the concentration of skim milk so the viscosity increases,
while the overrun and melting power is increasing and then decreasing at some
point. Based on the test weighting, the treatment of non-fat ice creams with a
concentration of 10% skim milk is best and most favored treatment in terms of
taste and texture of ice cream.

Keywords: ice cream, non fat, banana starch, skim milk.
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