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Rosa Angelia Linardi (6103006047). Pengaruh Tingkat Penambahan
Whey Protein Concentrate Pada Low-Fat Ice Cream Dengan Modified
Tapioca Starch Sebagai Fat Replacer.
Di bawah bimbingan: 1. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita., M. Kes.

I1. Ir. Indah Kuswardani, MP.

ABSTRAK

Low-fat ice cream adalah ice cream yang memiliki kandungan
lemak yang rendah, yaitu 2-4%. Rendahnya kandungan lemak pada low-fat
ice cream akan berpengaruh terhadap Kkarakteristik fisikokimia dan
organoleptik ice cream yang tidak diinginkan. Oleh sebab itu perlu
ditambahkan fat replacer yaitu Whey Protein Concentrate (WPC) dan
Modified Tapioca Starch (MTS).

WPC merupakan protein globular yang mengandung 29-89%
protein dan berperan sebagai fat replacer berbasis protein. Penggunaan
WPC bertujuan untuk meningkatkan mouthfeel, pemerangkapan udara,
menghasilkan creamy flavor, dan meningkatkan kestabilan emulsi.
Sedangkan MTS berperan sebagai fat replacer berbasis karbohidrat, dimana
merupakan pati hasil modifikasi cross-linked. Penggunaan MTS bertujuan
untuk menghasilkan ketahanan gel yang kuat sehingga menghambat laju
pelelehan, freeze-thaw stability yang baik, dan pembentukan kristal es yang
minimum. MTS yang digunakan sebanyak 2% (b/v).

Penggunaan WPC pada berbagai konsentrasi dalam ice cream yang
mengandung MTS dapat berpengaruh terhadap karakteritik fisikokimia dan
organoleptik low-fat ice cream, sehingga perlu dilakukan penelitian untuk
mengetahui konsentrasi penambahan WPC yang sesuai dalam menghasilkan
produk low-fat ice cream dengan overrun yang tinggi, daya leleh yang
rendah, tekstur yang lembut, lebih firm dan tetap creamy.

Rancangan Penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan
Acak Kelompok Non Faktorial yang terdiri dari 1 faktor berupa konsentrasi
WHPC terdiri atas 3 level yaitu 0,3%; 0,6%; dan 0,9% dengan sembilan kali
ulangan pada masing-masing level. Parameter yang diuji adalah adalah sifat
fisikokimia (kadar lemak, overrun, melting point, viskositas, dan texture)
dan sifat organoleptik (kesukaan terhadap creaminess dan iceness). Data
yang diperoleh dianalisa secara statistik menggunakan uji ANOVA pada o=
5%, bila terdapat beda nyata maka dilanjutkan dengan uji DMRT pada o=
5% untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan.

Kata kunci: low-fat ice cream, whey protein concentrate, modified tapioca
starch.



Rosa Angelia Linardi (6103006047). The Influence of Addition Level of
Whey Protein Concentrate in Low-Fat Ice Cream With Modified
Tapioca Starch as Fat Replacer.
Under Guidance: I. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita., M. Kes.

I1. Ir. Indah Kuswardani, MP.

ABSTRACT

Low-fat ice cream is an ice cream that have low fat content
approximately 2-4%. This low fat content in ice cream will influence the
physicochemical characteristic and organoleptic which not desirable. Thats
why is need the addition of whey protein concentrate and modified tapioca
starch as fat replacer.

WPC is protein globular which contain 29-80% proten and act as a
protein based fat replacer. The usage of WPC are to increase mouthfeel,
whipping ability, to produce creamy flavor, and to increase emulsion
stability. In the other hand MTS as carbohydrate based fat replacer is starch
product from cross-linked modification. The usage of MTS are to
strengthen gel that can obstruct melting rate, produce good freeze-thaw
stability, and form minimum ice crystal. MTS that is used is 2% (w/v).

The usage of WPC at different level in ice cream which contain of
MTS can influence the physicochemical characteristic and organoleptic
low-fat ice cream, because of that must be carried out by research to know
the exact addition of WPC to produce low-fat ice cream with high overrun,
long dripping time, creamy texture, more firm, and creamy flavor
unchanged.

The research plan that is used is Random Plan the Group (RBD)
Non Factorial with one factor. The factor is concentration of WPC, that
consist of 3 level (0,3%; 0,6%; dan 0,9%) and repeated by as many as 9
times. Parameter of interest observe including physicochemical
characteristic (fat content, overrun, melting point, viscocity, and texture)
and organoleptic (taste, mouthfeel, and texture feeling). The data that is
received is analyzed statistically use the ANOVA test in a=5%, when being
gotten by real difference then is followed by DMRT test in 0=5% to know
the difference between treatment.

Keywords: low-fat ice cream, whey protein concentrate, modified tapioca
starch.
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