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RINGKASAN

Pengemulsi adalah bahan tambahan pangan yang berfungsi sebagai pencegah terpisahnya
antara dua cairan yang berbeda. Daya kerjanya dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya
bentuk molekul yang mampu terikat oleh dua jenis cairan serta dapat membantu terbentuknya
sistem dispensi yang homogen pada makanan.

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 23 september 2019 sampai tanggal 12 oktober
2019 di Laboratorium Rekayasa Proses Universitas Tribhuwana Tunggadewi Malang. Metode
penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 7 perlakuan dan
3 ulangan sebagai berikut: PO : tanpa pengemulsi alami, P1 : kuning telur ayam, P2 : kuning telur
bebek, P3 : kuning telur ayam dan guar gum, P4 : kuning telur bebek dan guar gum, P5 : guar
gum, dan P6 : kuning telur ayam & kuning telur bebek. Variabel yang diamati dalam penelitian
adalah uji organoleptik, uji daya leleh dan overrun. Analisis data menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK). Jika terdapat perbedaan yang nyata atau sangat nyata dilanjutkan dengan Uji
Beda Nyata Terkecil (BNT) untuk mengetahui perlakuan yang memberikan pengaruh.
Berdasarkan hasil penelitian bahwa penambahan pengemulsi alami yang berbeda tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap overrun dan uji organoleptik rasa es krim susu
kambing. Sedangkan penambahan pengemulsi alami yang berbeda memberikan pengaruh yang
nyata terhadap daya leleh dan uji organoleptik warna, tekstur dan aroma. Perlakuan terbaik
adalah P4 yaitu penambahan kuning telur bebek + guar gum dengan daya leleh 593,67 detik dan
uji organoleptik dengan rata-rata warna 8,07, rasa 7,9, tekstur 8,08 dan aroma 7,8 es krim susu
kambing. Tingkat kesukaan konsumen terhadap es krim susu kambing dengan penambahan
pengemulsi alami yang berbeda pada warna, rasa, tekstur dan aroma es krim antara yaitu agak
menyukai, menyukai dan sangat menyukai.
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1.1. Latar Belakang

Susu kambing merupakan hasil pemerahan ambing kambing. Gizi pada susu kambing lebih
baik dari pada susu sapi. Pada setiap 100 g susu kambing terdapat 3,6 g protein, 4,2 g lemak, 4,5
g karbohidrat, dan 69 kalori. Selain itu globula lemak pada susu kambing lebih kecil
dibandingkan susu sapi sehingga lebih mudah dihidrolisis dan diserap oleh tubuh (Zaidemarno,
2016). Salah satu masalah pada susu kambing adalah susu mudah mengalami kerusakan dan
adanya aroma “prengus’. Aroma ini menyebabkan susu kambing kurang diminati oleh
masyarakat. Salah satu cara untuk meningkatkan konsumsi susu kambing adalah dengan
mengurangi aroma prengus yang dapat dilakukan dengan mengolahan susu kambing menjadi
bahan baku es krim (Susilawati dan Sartika, 2017).

Pada saat ini telah terdapat banyak berbagai macam produk olahan berbagai jenis makanan
salah satunya es krim. Es krim merupakan salah satu jenis makanan yang bernilai gizi
tinggi.yang dapat disukai oleh kalangan anak-anak, remaja dan sampai orang dewasa. Es krim
merupakan produk makanan beku, hasil campuran beberapa bahan baku seperti susu, telur,
penstabil, pengemulsi serta bahan tambahan lainnya melalui proses pemanasan dan
homogenisasi. Bahan tambahan seperti telur dapat dimanfaatkan untuk meningkatkan kualitas es
krim. Subtitusi telur dengan konsentrasi yang tepat mampu meningkatkan kekentalan, tekstur
serta daya suka konsumen. Kekentalan dan tekstur yang akan menentukan kualitas organoleptik
es krim (Aisiyah dkk., 2010).

Telur adalah salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa lezat, mudah dicerna
dan bergizi tinggi. Telur terdiri dari protein 13%, lemak 12%, serta vitamin dan mineral. Nilai
tertinggi telur terdapat pada bagian kuning telurnya. Macam-macam jenis telur antara lain telur
ayam, telur bebek, puyuh, dan lain-lain (Gardjito dan Rauf, 2009). Telur yang digunakan dalam
pembuatan es krim pada umumnya adalah kuning telur. Fungsi telur dalam pembuatan es krim
adalah menghasilkan es krim dengan tekstur yang lembut. Kuning telur mengandung lesitin yang
dapat berfungsi sebagai pengemulsi yaitu bahan yang dapat menstabilkan emulsi. Emulsi yang
stabil adalah suatu dispersi yang tidak mudah menjadi pengendapan bahan-bahan terlarut,



dengan demikian emulsifier dapat mempengaruhi daya larut suatu bahan (Friberg dan Larsson,
1999).

Pengemulsi adalah bahan tambahan pangan yang berfungsi sebagai pencegah terpisahnya
antara dua cairan yang berbeda (seperti minyak dan air). Daya kerjanya terutama dipengaruhi
oleh beberapa faktor diantaranya bentuk molekul yang mampu terikat oleh dua jenis cairan serta
dapat membantu terbentuknya sistem dispensi yang homogen pada makanan. Bahan yang bisa
digunakan atau berfungsi sebagai pengemulsi diantaranya adalah kuning telur, dimana fungsinya
didalam bidang pangan adalah untuk memantapkan emulsi lemak dan air, sehingga produk akan
tetap stabil, tidak terpisah antara bagian lemak dan air serta akan mempunyai tekstur yang
kompak. Bahan tambahan dalam pembuatan es krim yaitu guar gum yang berfungsi sebagai
suatu bahan pengental dan penstabil untuk meningkatkan es krim pada saat di bekukan dan
memperpanjang masa simpan es krim.bahan pengental yang murah dan juga merupakan bahan
penstabil (Hakim, 2013).

Salah satu jenis bahan aditif yang ditambahkan guna mempertahankan stabilitas emulsi dan
memperbaiki kelembutan produk, mencegah terbentuknya kristal es yang besar, menciptakan
keseragaman produk, memberikan ketahanan agar tidak meleleh atau mencair dan memperbaiki
sifat produk. Bahan penstabil yang ditambahkan dalam proses pembuatan es krim memiliki
fungsi untuk membantu menahan terjadinya pengkristalan es krim pada saat masa penyimpanan
dan menstabilkan pengadukan dalam proses pencampuran bahan baku es krim (Chan, 2010).

Salah satu proses dalam pengolahan es krim adalah pengemulsi alami yang berbeda diduga
meningkat sifat organoleptik, daya leleh dan overrun es krim terhadap kesukaan penelis 30 orang
menjadi bentuk aneka ragam penyajian es krim dapat di terima bagaimana kualitas es krim.
Maka dari peneliti mengambil judul ”Pengaruh Penggunaan Pengemulsi Alami Yang

Berbeda Terhadap Kualitas Es Krim Susu Kambing”.

1.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang rumusan masalah penelitian tersebut adalah bagaimana
pengaruh penggunaan bahan pengemulsi alami yang berbeda terhadap kualitas es krim susu
kambing organoleptik, daya leleh, dan overrun.



1.3. Tujuan Penelitian
Penelitian ini mempunyai tujuan yang penting untuk memberikan arah yang jelas dalam
penelitian. Adapun tujuan tersebut adalah:
1. Untuk mengetahui pengaruh penggunaan pengemulsi alami yang berbeda terhadap
kualitas es krim susu kambing organoleptik, daya leleh, dan overrun.
2. Untuk mengetahui kesukaan konsumen terhadap es krim akibat penggunaan

pengemulsi yang berbeda.

1.4. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat, antara lain :
1. Sebagai sumber pengetahuan bagi peneliti.
2. Meningkatkan nilai mutu melalui olahan es krim serta meningkatkan nilai gizi.
1
1.5. Hipotesa Penelitian
Diduga bahwa penggunaan pengemulsi alami dapat meningkatkan kualitas es krim

terhadap nilai organoleptik, daya leleh dan overrun dibanding dengan kontrol.
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