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ABSTRAK

Dairy ice cream adalah campuran dari bahan berbasis susu, gula dan
perisa yang dibekukan dan diaerasi (Clarke, 2004). Salah satu karakteristik yang
diinginkan dalam semua produk ice cream adalah tekstur yang halus, tidak berpasir
atau berkristal, dan tidak mudah meleleh pada suhu ruang tetapi mudah meleleh di
dalam mulut. Pelelehan ice cream yang cepat pada suhu ruang tidak dikehendaki
karena akan menyebabkan perubahan tekstur pada ice cream. Ice cream yang sudah
pernah mencair lalu dibekukan kembali akan menyebabkan turunnya volume ice
cream karena kandungan udara yang hilang akibat proses pencairan, juga
menyebabkan tekstur ice cream menjadi kasar karena terbentuknya kristal-kristal es
yang besar pada permukan ice cream yang meleleh. Pelelehan ice cream dapat
dicegah dengan penambahan stabilizer, selain itu dapat digunakan pati untuk
meningkatkan viskositas ice cream, salah satunya adalah pati jagung (maizena). Pati
jagung memiliki sifat dapat menyerap air dan membengkak, tetapi tidak dapat
kembali seperti semula. Air yang terabsorbsi dalam molekul menyebabkan granula
mengembang, yang disebut gelatinisasi (Richana, 2007). Absorbsi air tersebut
mencegah penggabungan molekul air satu sama lain sehingga kristal es yang
terbentuk kecil, dengan kristal es yang kecil maka tekstur ice cream menjadi lebih
lembut. Penggunaan konsentrasi maizena yang rendah kurang memberikan sifat fisik
yang baik, yaitu mempercepat pelelehan dan menyebabkan tekstur kasar, tetapi
penggunaan maizena yang tinggi juga menyebabkan turunnya nilai overrun.
Penggunaan maizena dengan konsentrasi >3% menyebabkan viskositas terlalu tinggi
sehingga sangat kental dan mudah gosong saat dipanaskan, maka penelitian
dilakukan dengan konsentrasi maizena di bawah 3%, yaitu: 0% (b/v); 0,375%(b/v);
0,75%(b/v); 1,125%(b/v); 1,5%(b/v); 1,875%(b/v) dan 2,25%(b/v). Pengujian yang
dilakukan adalah uji viskositas, overrun, daya leleh, dan organoleptik yaitu
kesukaan terhadap rasa dan kelembutan tekstur ice cream. Pengujian menunjukan
penambahan maizena menyebabkan meningkatnya viskositas sebelum dan sesudah
aging, menurunnya overrun dan menurunnya kecepatan meleleh, sedangkan
pengujian organoleptik menunjukan kesukaan terhadap kehalusan tekstur dan rasa
manis paling tinggi pada penambahan maizena 0,375% (T2) yaitu pada level suka
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ABSTRACT

Dairy ice cream is a mixture of milk, sugar and flavoring which is frozen
and aerated (Clarke, 2004). One of the characteristics that are desirable in all ice
cream products is a smooth texture, not gritty or crystalline, and not easy to melt at
room temperature but melts easily in the mouth. Rapid melting of ice cream at room
temperature is not desired because it will cause a change of texture in ice cream. Ice
cream that has been melted and frozen again will cause a decline in the volume of
ice cream because of the air content lost through thawing and the texture of ice
cream becomes rough due to the formation of large ice crystals on the surface of
melted ice cream. Melting of ice cream can be prevented by the addition of
stabilizer. Starch can be used starch to increase the viscosity of ice cream, one of
which is corn starch. Corn starch has the property of absorbing water then swells,
but can’t return to its original state. Water absorbed in the molecules causes the
granules to swell, which is called gelatinization (Richana, 2007). The water
absorption prevents aggregation of water molecules, so that small ice crystals are
formed and the texture of ice cream becomes softer. The use of corn starch in low
concentrations provide less physical properties, which is increasing melting speed
and causing the texture to be gritty, while high concentrations causes a decline in the
value of the overrun. The use of corn starch with concentrations > 3% yields too
high viscosity, so it is very thick and easily burnt when heated, hence, corn starch
with concentration below 3% is used, which consists of: 0% (w / v); 0.375% (w / v);
0.75% (w / v); 1.125% (w / v); 1.5% (w / v); 1.875% (w / v) and 2.25% (w / V).
Viscosity, overrun, melting rate and sensory analysis consists of preference for
sweet flavor and tenderness of ice cream are analysed. The experiment showed that
the addition of corn starch caused an increase in viscosity before and after aging,
decrease in overrun and melting rate, while organoleptic test showed the highgest
preference, which is “like” on smoothness and sweetness in the addition of 0,375%
corn starch.
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