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SUMMARY

RAMA DONI. Effect of Cornstarch Porridge on Ice Cream Formulation on
Physical, Chemical and Sensory Characteristics of Ice Cream Produced (supervised
by BASUNI HAMZAH and BUDI SANTOSO).

This study aimed to determine the effect of the addition of cornstarch gruel
on the physical, chemical and sensory characteristics of the resulting ice cream.
This research was conducted from February to March 2023 at the Chemical,
Sensory and Processing of Agricultural Products Laboratory, Department of
Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study
used a non-factorial Completely Randomized Design (CRD), namely the
formulation of ice cream and the addition of cornstarch. With 5 levels of treatment
and each treatment was repeated 3 times. Each treatment is as follows: 500 g of ice
cream powder: 10 g of cornstarch slurry; 500 g ice cream powder: 20 g cornstarch;
500 g ice cream powder: 30 g cornstarch; 500 g ice cream powder : 40 g cornstarch;
500 g ice cream powder : 50 g cornstarch. The parameters observed in this study
were physical characteristics (overrun), chemical characteristics (total solids, fat
content and protein content), and sensory characteristics (appearance, aroma, taste
and texture). The results showed that the effect of cornstarch on ice cream
formulations had a significant effect on sensory characteristics (appearance, aroma,
taste and texture). The best treatment was treatment A5 with the addition of 50 g
cornstarch. Based on physical characteristics (overrun 83%) and chemical
characteristics (total solids 40.43%, fat content 5.94% and protein
content 16.165%).

Keywords: ice cream, formulation, cornstarch



RINGKASAN

RAMA DONI. Pengaruh Bubur Maizena Pada Formulasi Es Krim Terhadap
Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Es Krim yang Dihasilkan (dibimbing oleh
BASUNI HAMZAH dan BUDI SANTOSO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubur
maizena terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris es krim yang dihasilkan.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Febuari sampai dengan Maret 2023 di
Laboratorium Kimia, Sensoris dan Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-faktorial, yaitu formulasi es krim dan
penambahan bubur maizena. Dengan 5 taraf perlakuan dan setiap perlakuan diulang
sebanyak 3 kali. Setiap perlakuan adalah sebagai berikut : 500 g ice cream powder :
10 g bubur maizena ; 500 g ice cream powder : 20 g bubur maizena ; 500 g ice
cream powder : 30 g bubur maizena ; 500 g ice cream powder : 40 g bubur maizena ;
500 g ice cream powder : 50 g bubur maizena. Parameter yang diamati pada
penelitian ini yaitu karakteristik fisik (overrun), karakteristik kimia (total padatan,
kadar lemak dan kadar protein), dan karakteristik sensoris (kenampakan, aroma,
rasa, dan tekstur). Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengaruh bubur maizena
pada formulasi es krim berpengaruh nyata terhadap karakteristik sensoris
(kenampakan, aroma, rasa dan tekstur). Perlakuan terbaik merupakan perlakuan A5
dengan penambahan bubur maizena 50 g. Berdasarkan karakteristik fisik (overrun
83%) dan karakteristik kimia (total padatan 40,43%, kadar lemak 5,94% dan kadar
protein 16,165%).

Kata kunci: es krim, formulasi, maizena
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Es krim adalah sejenis makanan hidangan beku dan produksi es krim secara
komersial mulai dilakukan pada abad ke-18, menyusul ditemukannya mesin freezer
pada tahun 1846. Pabrik es krim pertama dibangun di Baltimore, Amerika Serikat,
pada tahun 1851 (Hasanuddin et al., 2011). Es krim dapat dikatakan sebagai salah
satu jenis makanan yang sangat populer di dunia dan sangat digemari semua
kalangan. Es krim juga sangat baik untuk kesehatan karena kaya akan nutrisi dan
termasuk makanan dengan gizi tinggi. Komposisi terbesar es krim adalah susu yang
merupakan sumber protein dan energi yang dapat membantu pertumbuhan (Chan,
2008). Menurut padaga (2005), pembuatan es krim melalui kombinasi proses
pembekuan dan agitasi pada bahan-bahan yang terdiri dari susu dan produk susu,
pemanis, penstabil, pengemulsi, serta penambah citarasa (flavor). Es krim biasa
dikonsumsi sebagai makanan selingan (desert) dan dikelompokkan dalam makanan
cemilan (snack).

Es krim adalah sejenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara
pembekuan tepung es krim atau campuran susu, lemak hewani maupun nabati, gula,
dan dengan atau tanpa bahan makanan lain yang diizinkan. Es krim mempunyai
nilai protein tinggi selain vitamin dan mineral. Kandungan kalori yang tinggi dalam
es krim, diperoleh dari tingginya kadar kemanisan es krim karena penambahan gula.
Es krim dibuat dengan cara mencampurkan bahan-bahan dan mendinginkannya.
Pembuatan es krim menggunakan bahan tambahan yaitu bahan penstabil. Bahan
penstabil dapat digunakan baking powder (hatrium bikarbonat) yang merupakan
bahan pengembang dan dipakai untuk meningkatkan volume dan memperingan
tekstur bahan makanan antara lain es krim. Nilai gizi es krim sangat tergantung
pada gizi bahan baku yang digunakan. Es krim yang memiliki kualitas tinggi bahan
bakunya perlu diketahui dengan pasti, yaitu dengan menggunakan susu sebagai
bahan utama pembuatan es krim maka es krim memiliki sumbangan terbesar dalam
gizinya. Keunggulan es krim yang didukung oleh bahan utamanya yaitu susu tanpa

lemak dan lemak susu maka es krim hampir sempurna dengan kandungan gizi yang
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lengkap (Oli Legassa, 2020). Komposisi adonan saat pembuatan es krim akan
menentukan kualitas es krim. Faktor yang mempengaruhi antara lain bahan baku,
proses pembuatan, proses pembekuan, pengepakan, dan sebagainya. Proses
pembuatan seluruh bahan baku es krim akan dicampur menjadi suatu bahan dasar
es krim, salah satunya viskositas atau kekentalan. Kekentalan pada adonan es krim
akan berpengaruh besar pada tingkat kehalusan es krim serta ketahanan es krim
sebelum mencair. Proses pembuatannya melalui pencampuran bahan-bahan
menggunakan alat pencampur berputar (Syed et al., 2018).

Pati jagung atau maizena adalah pati yang didapatkan dari endosperma biji
jagung. Pati jagung merupakan bahan makanan populer yang biasa digunakan
sebagai bahan pengental sup atau saus, dan digunakan untuk membuat sirup jagung
dan pemanis lainnya. Pati jagung digunakan sebagai bahan pengental pada
makanan berbasis cairan. Tepung jagung dapat membentuk adonan ketika dicampur
dengan air dingin, sedangankan pada pati jagung saat terkena air panas atau
dimasak dengan air sampai mendidih, pati akan membentuk gel yang kental,
biasanya disebut gelatinisasi. Pati jagung tersusun atas 25% amilosa dan 75%
amilopektin. Amilosa mendorong proses mekar sehingga produk yang berasal dari
pati-patian beramilopektin tinggi bersifat porous, ringan, gating, dan mudah patah
(Elida dan Putri, 2019).

Pada penelitian ini yaitu menggunakan bubuk es krim powder yang telah
jadi dengan formulasi bubuk es krim sebanyak 500 g yang ditambahkan air
sebanyak 750 mL dengan penambahan konsentrasi perlakuan bubur maizena 10 g,
20 g, 30 g, 40 g, 50 g. Permasalahan yang sering terjadi pada saat pembuatan es
krim adalah pada waktu pelelehan es krim yang cepat dan tekstur es krim yang
kasar (Nofrida et al., 2018). Kecepatan pelelehan es krim dipengaruhi oleh nilai
overrun pada es krim. Menurut Romula et al. (2021), tedapat hubungan antara
tingkat pelelehan es krim dan overrun. Overrun berkontribusi terhadap lambatnya
pelelehan es krim karena efek isolator, yaitu mencegah penerobosan dari panas
menuju es krim selama proses pelelehan, sehingga dibutuhkan bahan penstabil
untuk membuat waktu leleh es krim menjadi lebih lama, serta perlu adanya upaya
untuk meningkatkan kualitas es krim salah satunya dengan pemanfaatan tepung

maizena. Pada penelitian ini diharapkan dengan penambahan bubur maizena tidak
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mempengaruhi rasa es krim. Oleh karena itu, pada penelitian ini digunakan pati
jagung dalam bentuk bubur maizena. Pembuatan bubur maizena melalui proses
pemasakan atau gelatinisasi pati yang bertujuan untuk mematangkan tepung pati
agar tidak mentah yang dapat berpengaruh pada rasa es krim. Jika penambahannya
dilakukan secara langsung dalam bentuk tepung atau tanpa pemasakan maka akan

menghasilkan es krim dengan rasa berpasir.

1.2.  Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan bubur
maizena terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris es krim yang dihasilkan.

1.3.  Hipotesis
Diduga penambahan bubur maizena berpengaruh nyata terhadap
karakteristik fisik, kimia dan sensoris es krim yang dihasilkan.
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