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Yosua Kurniawan Halim (6103006027). “Pengaruh Penambahan
Berbagai Konsentrasi Distarch Phosphate (DSP) terhadap Sifat
Fisikokimia dan Organoleptik Es Krim Rendah Lemak”. Dibawah
bimbingan: 1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno., MP.

2. Netty Kusumawati S.TP., M.Si

ABSTRAK

Es krim rendah lemak merupakan salah satu jenis es krim yang
ditinjau dari kadar lemaknya mengandung sekitar 2-4% lemak. Es krim
tersebut memiliki daya tarik tersendiri bagi orang-orang yang ingin diet
rendah lemak. Es krim yang kadar lemaknya diturunkan akan
mengakibatkan tekstur es krim menjadi lebih keras, kasar, dingin, terasa
lebih icy, dan lebih cepat meleleh oleh karena itu dibuat es krim rendah
lemak dengan penambahan modified starch. Modified starch yang
digunakan adalah distarch phosphatéDSP).

Bahan yang digunakan yaitu susu skim, susu full cream, sukrosa,
whipping cream gelatin, kuning telur, distarch phosphate, dan air.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak kelompok
dengan menggunakan tujuh perlakuan dan empat kali ulangan. Tujuh
perlakuan tersebut adalah konsentrasi penambahan DSP. Konsentrasi DSP
yang digunakan yaitu: 0% ; 0,25%; 0,5% ; 0,75% ; 1%; 1,25% ; 1,5% "/,
terhadap total volume adonan es krim. Parameter yang diamati meliputi
viskositas adonan sebelum dan setelah aging overrun lgju leleh, dan
organoleptik (tekstur (kelembutan kristal es) dan acceptability(rasa, warna,
kelembutan)). Data yang diperoleh berdasarkan hasil penelitian di analisa
secara statistik dengan menggunakan sidik ragam (ANOVA) pada a = 5%,
apabila antar perlakuan terdapat perbedaan maka pengujian dilanjutkan
dengan menggunakan uji Beda Jarak Nyata Duncan atau Duncan’s Multiple
Range TedDMRT)

DSP yang ditambahkan mempengaruhi viskositas adonan sebelum
dan setelah aging overrun tekstur, dan acceptability DSP akan
meningkatkan viskositas adonan sebelum maupun setelah aging,
menurunkan overrun es krim, memberikan tekstur yang semakin disukai,
serta meningkatkan acceptability es krim. Konsentrasi penambahan DSP
terbaik sebesar 1,5 % (°/,) dengan viskositas sebelum aging, viskositas
setelah aging overrun lgju leleh (menit Ke-40), skala tekstur, dan skala
acceptability berturut-turut sebesar 53,92 mPa.S; 363,24 mPa.S; 24,99%;
49,82%; 7,2 (suka); dan 6,58 (agak suka).

Kata Kunci: Es krim rendah lemak, distarch phosphate



Yosua Kurniawan Halim (6103006027)The Influence of Additional
Various Concentrations of Distarch Phosphate (DSP) on
Physicochemical and Sensory Properties of Low Fat Ice Cream”
Advisory Committee: 1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.

2. Netty Kusumawati S.TP, M.Si.

ABSTRACT

Low fat ice cream is an ice cream which contains about 2-4% fat.
Every people like low fat ice cream especially people who reduce their fat
intake. The reducing fat in ice cream cause the texture harder, colder, feels
more icy, more coarse, and melts faster than full fat ice cream. Therefore, it
needs to add other ingredient such as modified starch. One of modified
starch can be used is distarch phosphate (DSP). DSP will give the good
texture on low fat ice cream.

Material used is skim milk, full cream milk, sucrose, whipping
cream, gelatin, egg yolk, distarch phosphate, and water. Research design
which used is Randomized Blocked Design with seven treatments and four
replications. the concentration of DSP addition is 0%; 0,25% ; 0,5%;
0,75%; 1%; 1,25%; 1,5%'/, of total volume ice cream dough. The
parameters which observed is viscosity, overrun, meltdown, and sensory
properties (texture (softness of the ice crystal) and acceptability (taste,
color, softness)). Viscosity parameter observed before and after aging. Data
obtained from physicochemical and sensory properties are analyzed with
statistical ANOVA test atu = 5%. If these is difference between the
treatment, continued with Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).

DSP give impact on viscosity of the ice cream dough before and
after aging, overrun, texture (softness of the ice crystal)aacabtability
(taste, color, and softness). DSP increase viscosity of ice cream dough,
decrease overrun, giving a good texture, and increase acceptability of ice
cream. The best consentration on this study is added of ¥'5pDSP.
Viscosity before aging is 53,92 mPa.S, viscosity after aging is 363,24
mPa.S, overrun i24,99 % Meltdown (40 minutes) is 49,82%, scale of
texture is 7,2 (like) and scale of acceptability is 6,58 (like) with additional
of 1,5% {'/,) DSP.

Key words: Low fat ice cream ,distarch phosphate
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