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SUMMARY

LENI NUR OKTASURI. Physical characteristics, chemistry and sensorys ice cream 

the addition of snakehead fishbone gelatine. Supervised by RINTO andwith

RODIANA NOPIANTI.

to determine physical characteristics andThe objective of this research was

with the addition snakehead fishbone gelatine. The research wassensoris ice cream

conducted from September until Oktober 2008 in Technology of Fishery Product 

Laboratory, Agricultural Faculty of Sriwijaya University,

Agricultural Product Laboratory, Agricultural Faculty of Lampung University.

This research used Non Factorial Randomized Block Design with five

and Processing of

treatments and three replications. The concentrations were 0% (J0); 0,1% (Jl);

0,3% (J2); 0,5% (J3); and 0,7% (J4). The parameters were physical characteristics 

of ice cream (viscosity, overrun, speed to drip, total solid, and pH), and analysis of

sensory (texture, odor, taste, color, and power drips).

The result showed that the addition of snakehead fishbone gelatine

concentration had significant effected on the physical characteristics ice cream i n

viscosity, overrun, speed to drip, total solid, and pH. The best treatment was at 

0,3% (J2) and the physical characteristics were 79,16 of viscosity, 

overrun, 7,43 minutes of speed to drip, 34,34% of total solid, and 6,36 of pH. The 

sensory characteristics were evaluated by 25 panelists at 1-5 scales. The panelists 

preferred at 0,3% (J2) with the scores were 3,92 of texture; 3,16 of odor; 3,96 of 

taste; 4,00 of color; and 3,60 of power drips.

11,65% of



RINGKASAN

LENI NUR OKTASURI. Karakteristik Fisika, Kimia dan Sensoris Es Krim dengan 

Penambahan Gelatin Tulang Ikan Gabus. Dibimbing oleh RINTO dan RODIANA

NOPIANTI.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mengetahui karakteristik fisik dan 

krim dengan penambahan gelatin tulang ikan Gabus (Channa striata). 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September sampai dengan Oktober 2008, di 

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 

dan Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas

sensoris es

Lampung.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Non Faktorial

dengan lima perlakuan dan tiga kali ulangan pada setiap perlakuan. Konsentrasi

gelatin yang digunakan 0% (J0), 0,1% (J 1), 0,3% (J2), 0,5% (J3), dan 0,7% (J4).

Parameter yang diamati yaitu sifat fisik es krim (kekentalan, overrun, kecepatan

meleleh, total padatan, dan pH) dan analisis sensoris (tektur, aroma, rasa, warna, dan

daya leleh).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan gelatin tulang 

ikan Gabus berpengaruh nyata terhadap kekentalan, overrun, kecepatan meleleh, 

total padatan, dan pH. Perlakuan es krim terbaik yaitu 0,3% (J2) dengan nilai 

kekentalan 79,16 cP, overrun 11,65 %, kecepatan meleleh 7,43 menit, total padatan 

34,34 %, dan pH 6,36. Es krim dengan perlakuan gelatin 0,3% (J2) paling disukai

l



oleh panelis dengan nilai tekstur 3,92; aroma 3,16; rasa 3,96; warna 4,00; dan daya 

leleh 3,60.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Es krim merupakan makanan beku dibuat dari produk olahan susu yang 

melewati tahap pasteurisasi, homogenisasi, pematangan es krim dengan 

dalam lemari es, serta pembekuan dan pengadukan. Es krimpenyimpanan

mempunyai kandungan nilai protein, vitamin, dan mineral yang tinggi. Kandungan 

nilai gizi yang tinggi berasal dari unsur pokok pembentuk es krim yaitu lemak susu.

padatan susu tanpa lemak, bahan pemanis, penstabil, pengemulsi, dan garam

mineral. Selain memenuhi kandungan gizi yang baik, es krim juga harus memiliki

karakteristik fisik dan sensoris yang baik pula agar layak dikonsumsi oleh 

masyarakat (Saleh, 2004). Es krim yang baik memiliki nilai overrun > 10% dan 

cukup resisten terhadap pelelehan di suhu ruang (Marshall dan Arbuckle, 2000). 

Secara sensoris, es krim yang baik memiliki karakteristik tekstur dan daya leleh yang 

lembut dan halus ketika dikonsumsi, sedangkan rasa dan aroma mampu mewakili 

cita rasa bahan-bahan yang terkandung didalamnya. Dalam proses pembuatannya, 

es krim membutuhkan bahan penstabil dan pengemulsi. Bahan penstabil dan 

pengemulsi yang biasa digunakan pada es krim yaitu gelatin.

Gelatin digunakan secara luas dalam industri pangan maupun farmasi karena 

gelatin memiliki sifat larut air sehingga aplikatif di berbagai industri. Dalam industri 

pangan digunakan sebagai pengemulsi, pengental, penstabil, pembentuk gel, dan 

pengikat air. Menurut Buckle (1985), untuk menghasilkan tekstur es krim yang baik 

penggunaan gelatin dalam pembuatan es krim sebagai bahan penstabil yaitu 0,5%.

1



2

Saat ini produksi gelatin terbesar di dunia dihasilkan dari kulit dan tulang babi. 

Hal ini menimbulkan kesulitan bagi penduduk di Indonesia yang mayoritas muslim 

untuk mengkonsumsi produk yang mengandung gelatin dari tulang atau kulit babi 

(LP POM MUI, 2001). Pemanfaatan tulang ikan menjadi gelatin saat ini sedang 

dikembangkan, dapat dilihat dari penelitian Handayani (2007) yang memanfaatkan 

tulang ikan gabus menjadi gelatin. Penambahan gelatin tulang ikan Gabus sebagai 

bahan penyusun es krim diharapkan akan memberikan karakteristik fisik dan sensoris 

es krim yang lebih baik. Oleh karena itu, perlu dipelajari potensi gelatin tulang ikan 

Gabus sebagai bahan penstabil es krim, sebagai salah satu bentuk diversifikasi 

produk gelatin dari tulang ikan Gabus.

B. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisika, kimia

dan sensoris es krim dengan penambahan gelatin tulang ikan Gabus.

C. Hipotesis

Diduga dengan penambahan gelatin tulang ikan Gabus berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisika, kimia dan sensoris es krim yang dihasilkan.
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