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SUMMARY

OKSILIA. The Physical, Chemical and Sensory Characteristics of Ice Cream
Modified on Various Level of Cucumis melo L. Purees and Soybean Milk
Formulations (Supervised by MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI and EKA
LIDIASARI).

The objective of this research was to observe the physical, chemical and
sensory characteristics of ice cream modified on various level of Cucumis melo L.
purees and soybean milk formulations. The research was conducted at Chemisty of
Agricultural Product Laboratory, Agricultural Technology Department, Agricultural
Faculty, Sriwijaya University from August 2009 to January 2010.

The treatments were designed in a Factorial Randomized Block Design with
two treatments and each combination replicated three times. The treatments were
Cucumis melo L. purees (10%, 12.5% and 15%) and soybean milk formulations
(40%, 50% and 60%). The parameters were physical characteristics (viscosity,
color, melting time, and over run), chemical characteristics (protein content, fat
content and potassium content), organoleptic test (hedonic test and overall
acceptance).

The result showed th#t the improvements of Cucumis melo L. purees and
soybean milk concentration had significant effect on the viscosity (0.37 cP to 1.20
cP), lightness (64.17% to 66.17%), over run (47.82% to 70.63%), potassium content
(625 mg/L to 1125 mg/L), protein content (4.34% to 7.67%) and melting time

(14.14 to 25.89 minutes). Ice cream with addition 12.5% Cucumis melo L. purees



and 40% soybean milk concentration was the most prefered by panelist. It had over
run 53.93%, melting time 23.58 minutes, potassium content 1083.33 mg/L, protein

content 5.18% and fat content 1.70%.



RINGKASAN

OKSILIA. Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Es Krim Termodifikasi dari
Beberapa Formulasi Bubur Timun Suri (Cucumis melo L.) dan Sari Kedelai
(Dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI dan EKA LIDIASARI).

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui karakteristik Afisik, kimia dan
organoleptik es krim termodifikasi dari beberapa formulasi bubur timun suri dan sari
kedelai. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2009 sampai dengan Januari
2010 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial
(RAKF) dengan 2 (dua) faktor perlakuan dan setiap kombinasi perlakuan diulang
sebanyak 3 (tiga) kali. Faktor A adalah konsentrasi penambahan bubur timun suri
(10%, 12,5% dan 15%) dan faktor B adalah konsentrasi penambahan sari kedelai
(40%, 50% dan 60). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (viskositas,
warna, kecepatan meleleh dan over run), karakteristik kimia (kadar protein, kadar
lemak, dan kadar kalium) dan uji organoleptik (uji hedonik yang meliputi tekstur,
warna, aroma dan rasa serta uji ranking terhadap penerimaan total es krim).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan bubur timun
suri dan sari kedelai berpengaruh nyata terhadap viskositas (0,37 cP-1,20 cP),
lightness (64,17%-66,17%), kecepatan meleleh (14,14 menit-25,89 menit), over run
(47,827%-70,63%), kadar kalium (625 mg/L-1125 mg/L) dan kadar protein (4,34%-

7,67%). Es krim dengan konsentrasi penambahan bubur timun suri 12,5% dan



konsentrasi penambahan sari kedelai 40% menghasilkan es krim yang paling
diterima panelis, dengan nilai over run 53,93%, kecepatan meleleh 23,58 menit,

kadar kalium 1083,33 mg/L, kadar protein 5,18%, dan kadar lemak 1,70%.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Es krim merupakan makanan beku yang dibuat dari produk olahan susu yang
melewati tahap pasteurisasi, homogenisasi, pematangan €s krim dengan
penyimpanan dalam lemari es, serta pembekuan dan pengadukan. Es krim
mempunyai kandungan nilai protein, vitamin dan mineral yang tinggi. Kandungan
nilai gizi tersebut berasal dari unsur pokok pembentuk es krim yaitu lemak susu,
padatan susu tanpa lemak, bahan ;;emanis, ‘penstabil, pengemulsi, dan garam mineral
(Saleh, 2004). Es krim biasa dikonsumsi sebagai makanan selingan (dessert?). Es
krim disukai oleh semua kalangan. Perkembangan teknologi pembuatan es krim turut
membantu tersebarnya es krim ke seluruh dunia.

Es krim membutuhkan padatan bukan lemak dalam proses pembuatannya.
Bahan yang termasuk ke dalam kategori ini adalah laktosa (karbohidrat), cassein dan
whey (protein) serta mineral. Dalam industri pembuatan es krim, padatan bukan
lemak biasa diperoleh dari susu skim. Namun, penggunaan susu skim dapat
digantikan dengan bahan pangan nabati seperti ubi jalar ungu (Djaafar et al., 2007)
dan timun suri.

Timun suri (Cucumis melo L.) dipilih sebagai bahan pengganti atau subtitusi
dari susu skim karena memiliki kandungan mineral yang cukup tinggi. Dalam 100 g
timun suri mengandung 1008 mg kalium, 768 mg kalsium dan 422 mg fosfor (Hayati
et al, 2008). Kalium berfungsi untuk menjaga keseimbangan air dalam tubuh,

kesehatan jantung, menurunkan tekanan darah, dan membantu pengiriman



2
oksigen ke otak (Pramita, 2003). Dalam pembuatan es krim, mineral dapat
memberikan efek kering pada es krim.

Selain kandungan mineralnya yang tinggi, timun suri juga merupakan bahan
yang relatif mudah ditemukan, khususnya di daerah Sumatera Selatan terutama di
Kabupaten Ogan Ilir. Buah timun suri ini dikenal karena memiliki rasa yang segar
dan bau yang harum sehingga sangat disukai sebagai campuran pada minuman.
Timun suri ini tersedia sepanjang tahun dikarenakan budidayanya yang mudah dan
waktu panen yang singkat yaitu kurang lebih 4 bulan sehingga ketika panen,
produksi buah melimpah. Namun buah ini termasuk jenis buah yang mudah rusak
(perishable). Menurut Makfoeld (1982), buah-buahan yang mudah rusak memiliki
umur lepas panen yang relatif singkat, dan diperkirakan 35 persennya tidak dapat
dimanfaatkan atau dikonsumsi.

Penggunaan timun suri dalam bentuk bubur dilakukan untuk meminimalisir
kehilangan zat gizi selama pengolahan. Pengembangan produk es krim timun suri
diharapkan dapat menjadi alternatif produk olahan timun suri, mengatasi produksi
timun suri yang melimpah dan meningkatkan kandungan gizi produk es krim.

Selain padatan bukan lemak, bahan lain yang digunakan dalam pembuatan es
krim adalah lemak susu. Lemak susu berperan dalam menciptakan tekstur yang
lembut, meningkatkan citarasa, serta memberikan karakteristik pelumeran yang baik.
Lemak susu juga memberikan efek pelumasan pada wadah. Hal ini berlawanan
dengan sifat bahan non lemak dalam produk es krim, yang cenderung keras dalam
peralatan pembeku. Dalam pembuatan es krim, penggunaan lemak susu sebaiknya
dibatasi karena beberapa alasan. Pertama, pertimbangan harga. Kedua, kalori yang

tinggi, dan yang ketiga adalah pembatasan cita rasa yang berlebihan. Dengan
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berbagai alasan tersebut, lemak susu dapat diganti dengan lemak yang bukan berasal
dari susu seperti sari kedelai.

Sari kedelai merupakan cairan hasil ekstraksi protein biji kedelai dengan air
panas. Sari kedelai dapat dijadikan sebagai alternatif pengganti lemak susu yang
berasal dari susu sapi karena mempunyai kandungan gizi yang hampir sama, yaitu
dalam 100 g sari kedelai mengandung 41,00 kalori, 2,5 g lemak dan 3,5 g protein,
sedangkan susu sapi mengandung 61,00 kalori, 3,5 g lemak dan 3,2 g protein
(Koswara, 2006).

Sari kedelai memiliki beberapa kelebihan, yaitu tidak mengandung laktosa
(karbohidrat susu), sehingga sari kedelai cocok untuk penderita /actose intolerant,
yaitu seseorang yang tidak mempunyai enzim laktosa dalam tubuhnya. Selain itu,
sari kedelai juga rendah lemak, bebas kolesterol, bergizi tinggi dan mengandung
isoflavon yang dapat menurunkan resiko penyakit jantung dengan menurunkan kadar
kolesterol darah (Winarsi, 2005 dalam Utami, 2008).

Subtitusi susu skim dan lemak susu dengan buah timun suri dan sari kedelai
diharapkan mampu mengatasi ketersediaan yang melimpah dari timun suri dan dapat
mengatasi masalah /actose intolerant akibat penggunaan susu sapi. Namun sampai
saat ini, belum ada penelitian tentang komposisi yang tepat untuk penggunaan bubur
timun suri dan sari kedelai. Oleh sebab itu, perlu dilakukan penelitian untuk
menentukan komposisi dan kombinasi antara kedua bahan tersebut dalam pembuatan

es krim, sehingga dihasilkan es krim yang mempunyai karakteristik yang sesuai

dengan standar yang ada.
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B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia

dan organoleptik es krim termodifikasi dari beberapa formulasi bubur timun suri dan

sari kedelai.

C. Hipotesis

Formulasi bubur timun suri dan sari kedelai yang berbeda diduga
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik es krim

termodifikasi yang dihasilkan.
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