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ABSTRACT


Ice cream is  kind of semi solid food made by clotting ice cream or a mixture of milk, fat, sugar and other food. The purpose of this research were knowed and study the comparison of soybean extrct with skim milk nd carrot extract concentration on the characteristics of ice cream nd the interaction effect of both. Research method done in twi stages, namely research. Preliminari researchis to determine the selected stabilizer using organoleptic test. In the preliminary experimental organoleptic tests have stages consisting of washing, cutting, immersion, destruction, filtration, mixing, and strorage using freezers. While in the main research to determine the ratio of soybean juice concentration using RAK method.

The main research stages consist of washing, cutting, soaking, crushing, filtering mixing and storing using frezzer. The response measured in this research chemical response which include fat content with soxhlet method and protein content with kjehdahl method, physical response tested ie overrun and organoleptic response (hedonic test) to color, flavor, aroma, texture.

The results of preliminary research to determine the type of stabilizer obtained CMC as stabilizer best. The results of the main research shows that the main research shows that the interaction between the comparison sari soy with skim milk and concentration of essence carrots affect the color, taste, aroma, texture, overrun, fat and protein content ice cream. The results showed that the selected ice cream product was the treatmentof a3b3 sample (the comparison of soybean with 2:1 skim milk and 15% carrot extract concentration) because of organoleptic test was the preferred sample of panelist with the activity of protein content 3,42%, fat content 3,11% and overrun 82,53%.
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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Es krim merupakan salah satu jenis makanan yang sangat disukai oleh konsumen segala usia dari anak-anak hingga dewasa. Konsumen eskrim saat ini meningkat dari waktu ke waktu ditandai dengan semakin meningkatnya varian dan jumlah es krim di pasaran. Konsumsi es krim di Indonesia berkisar 0,5 liter/orang dan diperkirakan makin meningkat. (Ulya, 2014)
Menurut Goff dan Hartel (2013), permintaan pasar akan eskrim semakin meningkat setiap tahunnya. Berdasarkan data dari Euromonitor International (2011) dalam Goff dan Hartel (2013), produksi es krim di Indonesia meningkat dari 113.600 kL pada tahun 2006, 123.300 kL pada tahun 2007, 135.100 kL pada tahun 2008, 142.700 kL pada tahun 2009, dan 149.200 kL pada tahun 2010

Menurut Marshall, dkk. (2003), es krim merupakan sumber energi yang baik, terutama karena mengandung kalori, protein, dan lemak. Fakta bahwa konstituen es krim hampir sepenuhnya berasimilasi membuat es krim menjadi makanan yang terutama diinginkan oleh anak-anak pada masa pertumbuhan dan bagi yang ingin menambah berat badan. Adanya kandungan lemak juga menjadi komponen penting untuk melarutkan vitamin-vitamin larut lemak.
Menurut SNI 01-3713-1995, 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 merupakan produk olahan susu yang dibuat dengan cara membekukan dan mencampur krim yang disebut ice cream mix (ICM), denganpencampuran bahan yang tepat dan pengolahan yangbenar maka dapat dihasilkan es krim dengan kualitasbaik (Susilorini, 2006).
Kedelai merupakan komoditas strategis di Indonesia karena kedelai merupakan salah satu tanaman pangan penting di Indonesia setelah beras dan jagung. Komoditas ini mendapatkan perhatian yang lebih dari pemerintah dalam kebijakan pangan nasional. Menurut Irwan (2005), kedelai mengandung protein 30-50%, dan lemak 15-25% dan beberapa bahan gizi penting lain, misalnya vitamin (asam fitat) dan lesitin. Tanaman kedelai dapat digunakan sebagai bahan baku berbagai industri makanan, minuman, pupuk hijau dan pakan ternak serta untuk diambil minyaknya..
Sari kedelai merupakan bahan pangan yang mengandung protein dalam jumlah tinggi, beberapa jenis mineral dan vitamin, serta senyawa-senyawa aktif yang baik bagi tubuh, sari kedelai dijadikan alternatif  sebagai pengganti susu sapi maupun susu kambing. (Suprapti, 2005).Tuntutan masyarakat kini tidak hanya membutuhkan pangan pokok saja, namun juga produk pangan alternatif yang mudah disajikan, bergizi, aman, memiliki karakteristik organoleptik yang menarik serta terjangkau. Salah satu produk pangan tersebut ialah snack product atau yang biasa disebut makanan ringan.

Susu skim adalah bagian susu yang tertinggal sesudah krim diambil sebagian atau seluruhnya. Susu skim mengandung semua zat makanan dari susu kecuali lemak dan vitamin-vitamin yang larut dalam lemak. Susu skim dapat digunakan oleh orang yang menginginkan nilai kalori yang rendah dalam makanannya karena hanya mengandung 55% dari seluruh energi susu, dan skim juga dapat digunakan dalam pembuatan keju rendah lemak dan yogurt (Buckle, 1987).

Wortel (Daucus carota) merupakan komoditi hasil pertanian yang kaya akan senyawa karetenoid. Apabila diperhitungkan sebagai vitamin A,wortel mengandung 12.000 SI dalam 100 gram bahan. Senyawa karotenoid ini merupakan pigmen yang bersifat larut dalam lemak, pemberi warna kuning,jingga dan merah jingga pada bahan tanaman. Warna yang ditimbulkan ini pada umunya akan terdapat pula pada produk yang dihasilkan.
Tingginya persentase wortel yang dimakan serta manfaat dari wortel yang besar kurang diimbangi dengan upaya pemanfaatan yang optimal. Sebagian orang mengolah wortel hanya sekedar dicampurkan dalam makanan sehari-hari, padahal dengan kandungan senyawa yang dimiliki dapat dilakukan suatu teknik pengolahan untuk mengubah wortel menjadi aneka produk yang bisa dikonsumsi setiap saat. Saat ini, usaha penganekaragaman pangan (ketahanan pangan) sangat diperlukan sebagai usaha untuk mengatasi masalah ketergantungan pada satu produk pangan pokok saja. Misalnya dengan mengolah umbi-umbian menjadi berbagai bentuk makanan yang mempunyai rasa khas dan tahan lama untuk disimpan. Berbagai bentuk olahan tersebut dapat berupa tepung, keripik, jus, dan es krim.  

Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitianini yaitu memberikan referensi pengolahan berbasis kedelai dan wortel sehinga dapat meningkatkan nilai guna dari pemanfaatan kedelai dan wortel sehingga dapat dimanfaaatkan menjadi produk diversivikasi pangan dengan mengolahnya menjadi eskrim serta diharapkan dapat berkembang variasinya. Dan memperkaya jenis produk yang dihasilkan dari kedelai dan wortel serta memberikan nilai tambah ekonomis dari kedelai dan wortel.

METODE  PENELITIAN
Bahan dan Alat Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian pembuatan es krim yaitu sari kedelai
 merk cimory, susu skim bubuk, sari wortel, CMC/agar-agar, wipping cream, sukrosa dan garam..

Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis kimia (kadar lemak, kadar protein) adalah garam kjeldahl, H2SO4 pekat, NaOH 30%, Na2S2O3 5%, granul seng, HCl, larutan ether, dan aquadest.
Alat-alat yang digunakana dalam pembuatan es krim adalah blender, mixer, Ice Cream Maker, kompor gas, sendok, thermometer, panci, spatula kayu dan alat – alat yang digunakan untuk analisis adalah labu kjedahl,  Erlenmeyer, kondensor, buret, statif, labu soxhlet, eksikator, labu ukur, batang pengaduk, pipet ukur, dan oven.
Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari perbandingan sari kedelai dan susu skim serta pengaruh konsentrasi sari wortel, dan menghasilkan karakteristik es krim yg baik.
Rancangan Penelitian
Metode penelitian yang dilakukan yaitu penelitian pendahuluan menentukan jenis bahan penstabil CMC, dan agar-agar.. Untuk memilih formulasi terpilih dilakukan penilaian berdasarkan uji hedonik terhadap 30 orang panelis.
Penelitian utama ini merupakan lanjutan dari penelitian pendahuluan Pada penelitian ini perlakuan yang akan dicobakan adalah penambahan sari kedelai dan susu skim dengan perbandingan yang divariasikan serta konsentrasi sari wortel.
Rancangan perlakuan yang dilakukan yaitu  terdiri dari 2 faktor yaitu perbandingan sari kedelai : Susu skim (A)  serta konsentrasi sari wortel (B) terdari 3 taraf yaitu:

a1 = 1:1
a2 = 1:2
a3 = 2:1
Faktor (B) Pengaruh konsentrasi sariwortel terdiri dari 3 taraf yaitu:

b1 = 11%(b/b) 
b2 = 13% (b/b)
b3 = 15% (b/b)
Kombinasi yang dilaksanakan ada 9, setiap kombinasi diulang 3 kali, sehingga jumlah kombinasi 27 satuan percobaan (Gasperz, 1995).
Matriks rancangan dapat dilihat pada tabel model percobaan untuk penelitian ini adalah sebagai berikut :
Yijk = μ + Kk + Ai + Bj + (AB)ij + ɛij
Keterangan :

Yijk
= Nilai respon pada pengamatan kelompok ke-k yang mempunyai taraf ke-I dari faktor perbandingan sari kedelai dan susu skim dan taraf ke-j dari faktor sari wortel.

i µ
= Nilai rata-rata respon yang sesungguhnya

Kk
= Pengaruh dari kelompok ke-k

Ai
= Pengaruh sebenarnya dari taraf ke-i faktor perbandingan sari kedelai dan susu skim
Bj
= Pengaruh sebenarnya dari taraf ke-j faktor konsentrasi sari wortel
Ai
= Pengaruh sebenarnya dari taraf ke-i faktor perbandingan sari kedelai dan susu skim
Bj
= Pengaruh sebenarnya dari taraf ke-j faktor konsentrasi sari wortel
(AB)ij
= Pengaruh sebenarnya dari interaksi antara taraf ke-i faktor konsentrasi
sari kedelai dengan susu skim dan  taraf ke-j faktor konsentrasi sari wortel
Ɛijk
= Pengaruh sebenarnya dari taraf ke-k dalam kombinasi perlakuan (ij)

Tabel 1. Rancangan Acak Kelompok (RAK) Dengan Desain Faktorial 3 x 3

	PerbandinganSari Kedelai& Susu Skim
(A)
	Konsentrasi Sari wortel
(B)
	Ulangan

	
	
	I
	II
	III

	a1 =  1:1
	b1 = 11%

b2 = 13%

b3 = 15%
	a1b1
	a1b1
	a1b1

	
	
	a1b2
	a1b2
	a1b2

	
	
	a1b3
	a1b3
	a1b3

	a2 =  1:2
	b1 = 11%

b2 = 13%

b3 = 15%
	a2b1
	a2b1
	a2b1

	
	
	a2b2
	a2b2
	a2b2

	
	
	a2b3
	a2b3
	a2b3

	a3 = 2:1
	b1 = 11%

b2 = 13%

b3 = 15%
	a3b1
	a3b1
	a3b1

	
	
	a3b2
	a3b2
	a3b2

	
	
	a3b3
	a3b3
	a3b3


Berdasarkan rancangan diatas dapat dibuat denah (layout) percobaan yang dapat dilihat sebagai berikut :

Kelompok ulangan I

	a2b1
	a1b1
	a3b1
	a2b2
	a1b2
	a3b3
	a1b3
	a2b3
	a3b2


Kelompok ulangan II


	a1b1
	a2b2
	a3b3
	a2b3
	a1b3
	a3b2
	a3b1
	a1b2
	a2b1


Kelompok ulangan III

	a3b3
	a3b2
	a2b2
	a3b1
	a1b1
	a2b3
	a2b1
	a1b3
	a1b2


Berdasarkan rancangan diatas maka dapat dibuat analisis variansi (ANAVA) untuk mendapatkan kesimpulan mengenai pengaruh perlakuan. Hipotesis variansi percobaan dengan RAK dapat dilihat pada tabel di bawah ini.

Tabel 5. Analisis Variansi Percobaan dengan RAK

	Sumber Variansi
	Derajat Bebas (db)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	F Hitung
	F Tabel 5%

	Kelompok
	r – 1
	JKK
	JKK/
(r-1)
	-
	-

	Perlakuan
	ab – 1
	JKP
	
	
	

	Faktor A
	a – 1
	JK(A)
	KT(A)
	KT(A)/KTG
	3,63

	Faktor B
	b – 1
	JK(B)
	KT(B)
	KT(B)/KTG
	3,63

	Interaksi AB
	(a-1)(b-1)
	JK (AxB)
	KT(AxB)
	KT(AxB)/KTG
	

	Galat
	(r-1)(ab-1)
	JKG
	KTG

	Total
	rab-1
	JKT


(Sumber: Gaspersz, 1995).
Selanjutnya ditentukan daerah penolakan hipotesis, yaitu :

1. Jika Fhitung > Ftabel pada taraf 5% maka konsentrasi sarikedelai, sari wortel dan konsentrasi susu skim serta interaksinya berpengaruh terhadap karakteristik eskrim,sehingga perlu dilakukan uji lanjut untuk mengetahui sejauhmana perbedaan dari masing –masing perlakuan pada taraf 5%
2. Jika Fhitung≤Ftabel, pada taraf 5% maka konsentrasi sari kedelai, susu skim dan konsentrasi sari wortel serta interaksinya tidak berpengaruh terhadap karakteristik eskirm, dari masing-masing perlakuan pada taraf 5% sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjut.

Rancangan Respon

Pada penelitian ini respon yang diamati adalah respon kimia, respon fisik dan respon organoleptik.

1. Respon Kimia 
Respon kimia yang dilakukan terhadapproduk akhir eskrm adalah analisis kadar lemak dengan metode soxhlet dan analisis protein dengan metode kjeldahl.

2. Respon fisik
Respon fisik yang diakukan terhadap eskrim yaitu overrun (menghitung pengembangan volum eskrim terhadap adonan mula mula)
3. Respon organoleptik
Responorganoleptik yang dilakukan terhadap eskrim adalah uji kesukaan panelis terhadap respon produk yag diuji denganskala hedonik terhadap rasa warna, tekstur dan aroma. Panelis yang digunakan sebanyak 30orang. (soekarto.1985)
HASIL DAN PEMBAHASAN
Penelitian pendahuluan yang dilakukan bertujuan untuk menetapkan perlakuan-perlakuan yang digunakan pada penelitian utama, yaitu pemilihan jenis penstabil terpilih pada pembuatan es krim yang digunakan pada penelitian utama. Penentuan sampel terpilih dilakukan terhadap atribut mutu organoleptik(rasa,aroma,warna dan tekstur) berdasarkan kesukaan 30 orang panelis

Tabel 4. Data Hasil Uji Organoleptik Penentuan Jenis Bahan Penstabil pada Penelitian Pendahuluan
	JENIS PENSTABIL
	ATRIBUT MUTU

	
	Rasa
	Aroma
	Warna
	Tekstur
	Total

	CMC
	
	
	
	
	

	
	4.69
	4.66
	4.74
	4.81
	18.90

	
	
	
	
	
	

	Agar-Agar
	
	
	
	
	

	
	4.56
	4.52
	4.54
	4.65
	18.27

	
	
	
	
	
	


Berdasarkan data Tabel 4, menunjukan hasil pengamatan uji hedonik yang paling banyak disukai oleh panelis yaitu jenis bahan penstabil CMC karena mendapatkan  nilai rata-rata paling besar. Menurut penelitian Wahyuni (2012), jenis bahan penstabil yang baik pada pembuatan sorbet yaitu CMC yang memiliki warna serbuk putih sehingga sorbet menghasilkan warna yang alami. Menurut Dewi (2010), CMC mempunyai kelebihan daripada bahan penstabil lain yaitu mampu mengikat air dalam kapasitas besar. Sehingga dapat memberikan tekstur yang seragam dan lembut pada sorbet murbei.

Penelitian utama dilakukan untuk mengetahui Perbandingan sari kedelai dengan susu skim dan konsentrasi sari wortel terhadap karakteristik es krim. Pada penelitian utama dilakukan uji organoleptik yaitu dengan menggunakan uji hedonik terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur. Analisis kimia meliputi yaitu kadar protein dan kadar lemak. 
Tabel 6. Interaksi Perbandingan Sari kedelai dengan Susu Skim (A) dan Konsentrasi Sari Wortel (B) Terhadap warna.
a. Warna

	Perbandingan Sari Kedelai dan Susu Skim
	Konsentrasi Sari Wortel

	
	b1 (11%)
	b2(13%)
	b3(15%)

	a1 (1:1)
	B
	B
	A

	
	4.08
	4.18
	4.12

	
	a
	a
	a

	a2 (1:2)
	B
	B
	A

	
	4.11
	4.18
	4.05

	
	ab
	b
	a

	a3 (2:1)
	A
	A
	A

	
	3.86
	4.00
	4.07

	
	a
	ab
	b


Menurut Kartika (1988) Warna bukan merupakan suatu zat atau benda melainkan  suatu sensasi seseorang oleh  karena adanya rangsangan dari seberkas energi radiasi  yang jatuh ke indera mata atau retina mata. Timbulnya warna dibatasi oleh faktor terdapatnya sumber sinar. Pengaruh tersebut terlihat apabila suatu bahan dilihat ditempat yang suram dan ditempat gelap, akan memberikan perbedaan warna yang mencolok
Produk es krim yang dihasilkan memiliki warna oranye keputihan. Hal ini dikarenakan semakin banyak penambahan sari wortel maka semakin encer adonan eskrim, sehingga dapat berpengaruh terhadap warna yang dihasilkan. Menurut Marliandawati (2016) Panelis cenderung lebih menyukai warna es krim yg alami. Semakin banyak penambahan konsentrasi sari wortel  juga dapat menutupi warna putih dari eskrim.

Menurut Arbuckle(1986), warna putih dihasilkan dari susu skim dan sari kedelai. Apabila dikocok maka gelembung udara akan terperangkap dalam adonan dan membentuk busa , semakin banyak udara yang terperangkap dalam busa yang terbentuk semakin kaku sehingga warna yang dihasilkan semakin putih. Warna kecoklatan dihasilkan dari penggunaan sari kedelai. Warna produk eskrim harus menarik dan menyenangkan konsumen dan seragam serta dapat mewakili cita rasa yang ditambahkan.

b. Rasa
Berdasarkan hasil perhitungan ANAVA  (Lampiran 13) menunjukkan adanya perbandingan sari kedelai dengan susu skim dan kosentrasi sari wortel dan interaksinya terhadap rasa eskrim. Pengaruh interaksi antara perbandingan sari kedelai dengan susu skim dan kosentrasi sari wortel dapat dilihat pada Tabel 8.
	Perbandingan Sari Kedelai dan Susu Skim
	Konsentrasi Sari Wortel

	
	b1 (11%)
	b2(13%)
	b3(15%)

	a1 (1:1)
	B
	A
	A

	
	4.33
	4.53
	4.31

	
	a
	b
	a

	a2 (1:2)
	A
	A
	B

	
	4.00
	4.42
	4.47

	
	a
	b
	b

	a3 (2:1)
	B
	A
	B

	
	4.41
	4.48
	4.57

	
	a
	ab
	a


Tabel 7. Interaksi Perbandingan  Sari kedelai dengan Susu Skim dan Konsentrasi Sari Wortel Terhadap Rasa.
Berdasarkan tabel diatas, semakin meningkatnya perbandingan sari kedelai dengan susu skim (A) terjadi perbedaan yang nyata pada dan kosentrasi sari wortel (B) terjadi perbedaan yang nyata terhadap rasa eskrim
Berdasarkan hasil pengujian hedonik mempunyai kecenderungan bahwa perbandingan sari kedelai dengan susu skim 2:1 (a3) dan konsentrasi sari wortel (15%) yang disukai panelis. Hal ini disebabkan panelis cenderung lebih menyukai rasa manis dan lembut. Dalam penelitian ini, selain perbandingan sari kedelai dengan susu skim dan kosentrasi sari wortel rasa yang muncul pada eskrim juga dipengaruhi oleh bahan yang ada pada produk seperti gula, krim, dan juga sari wortel
Menurut isna (2008) Komponen rasa lain akan berinteraksi dengan rasa primer. Akibat yang ditimbulkan mungkin peningkatan intensitas rasa atau penurunan intensitas rasa. Efek interaksi berbeda-beda pada tingkat konsentrasinya.
c. Aroma

Tabel 8. Interaksi Perbandingan  Sari kedelai dengan Susu Skim dan Konsentrasi Sari Wortel Terhadap Aroma
	Perbandingan Sari Kedelai dan Susu Skim
	Konsentrasi Sari Wortel

	
	b1 (11%)
	b2(13%)
	b3(15%)

	a1 (1:1)
	A
	B
	A

	
	3.94
	4.20
	4.05

	
	a
	b
	a

	a2 (1:2)
	A
	A
	A

	
	4.00
	3.94
	4.06

	
	ab
	a
	b

	a3 (2:1)
	B
	B
	B

	
	4.28
	4.21
	4.22

	
	a
	a
	a


Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata  pada taraf 5 %. Huruf besar dibaca vertikal dan huruf kecil dibaca horizontal.
Berdasarkan tabel diatas, semakin meningkatnya perbandingan sari kedelai dengan susu skim (A) terjadi perbedaan yang nyata terhadap aroma eskrim. dan kosentrasi sari wortel (B), tidak terjadi perbedaan nyata terhadap aroma eskrim.
Hal ini disebabkan aroma yang kuat pada sari kedelai dengan susu skim mempengaruhi aroma eskrim yang dihasilkan, sedangkan penambahan sari wortel tidak terdapat perbedaan yang nyata. Semakin banyak penambahan sari wortel maka semakin encer adonan eskrim sehingga aroma yang timbul akan berkurang
Menurut Marlindawati (2016) Aroma eskrim akan berubah jika selama proses ditambahkan zat atau bahan cita rasa yang memiliki aroma yang dapat menutupi aroma sari kedelai dengan susu skim, sehingga aroma yang dihasilkan dari eskrim yaitu aroma dari sari kedelai dan juga dari susu skim yang digunakan untuk membuat eskrim. Pada dasarnya sari kedelai yang digunakan sebagai sumber protein pada pembuatan eskrim mempunyai aroma lebih kuat dibandingkan aroma skim dan bahan-bahan lain yang digunakan.
d. Tekstur

	Perbandingan Sari Kedelai dan Susu Skim
	Konsentrasi Sari Wortel

	
	b1 (11%)
	b2(13%)
	b3(15%)

	a1 (1:1)
	A
	A
	A

	
	3.98
	4.13
	4.25

	
	a
	b
	b

	a2 (1:2)
	A
	AB
	A

	
	3.95
	4.26
	4.25

	
	a
	b
	b

	a3 (2:1)
	A
	B
	B

	
	4.05
	4.28
	4.53

	
	a
	b
	c


Tabel 9. Interaksi Perbandingan  Sari kedelai dengan Susu Skim dan Konsentrasi Sari Wortel Terhadap Tekstur.
Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata  pada taraf 5 %. Huruf besar dibaca vertikal dan huruf kecil dibaca horizontal.
Berdasarkan tabel diatas, semakin meningkatnya perbandingan sari kedelai dengan susu skim (A) terjadi pengaruh yang nyata terhadap tekstur eskrim dan kosentrasi wortel (B) terjadi perbedaan yang nyata terhadap tekstur eskrim. 
Semakin tinggi penambahan sari kedelai dengan susu skim menyebabkan tekstur es krim semakin baik. Tekstur pada es krim ditentukan oleh padatan dalam adonan,konsentrasi dalam gula dan kekentalan. Gula menghalangi pembekuan produk fenomena ini terjadi karena molekul gula menarik air sehingga membantu mencegah pembekuan kristal es yang besar,akibatnya tekstur yang dihasilkan lebih lembut (Arbuckle, et al, 1986 di dalam mutiara 2000
Menurut Arbuckle, (1986), Bahan penstabil dipakai dalam pembuatan eskrim supaya diperoleh tekstur yang halus, dan untuk membantu pembuatan emulsi yang stabil. Bahan penstabil adalah bahan yang berfungsi untuk mempertahankan stabilitas emulsi. Bahan penstabil eskrim digunakan untuk mencegah pembentukan kristal-kristal  es yang kasar selama pembekuan dan penyimpanan, member daya tahan yang lebih baik terhadap pelelehan serta membentuk tekstur yang lembut

1. Respon Fisik

	Perbandingan Sari Kedelai dan Susu Skim
	Konsentrasi Sari Wortel

	
	b1 (11%)
	b2(13%)
	b3(15%)

	a1 (1:1)
	A
	A
	A

	
	30.49
	34.63
	46.29

	
	a
	b
	c

	a2 (1:2)
	B
	B
	B

	
	48.73
	50.73
	68.59

	
	a
	b
	c

	a3 (2:1)
	C
	C
	C

	
	51.52
	66.80
	72.51

	
	a
	b
	c


Tabel 10. Interaksi Perbandingan  Sari kedelai dengan Susu Skim dan Konsentrasi Sari Wortel Terhadap overrun.
Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata  pada taraf 5 %. Huruf besar dibaca vertikal dan huruf kecil dibaca horizontal
Berdasarkan hasil penelitian terhadap overrun eskrim maka dapat disimpulkan bahwa semakin banyak perbandingan sari kedelai dengan susu skim dan  konsentrasi sari wortel maka semakin banyak overrun yang dihasilkan pada eskrim. Hal ini disebabkan bahan penstabil dan sukrosa akan meningkatkan viskositas larutan dimana Na-CMC akan terdispersi dalam air,kemudian butir butir Na-CMC yang bersifat hidrofilik akan menyerap air dan terjadi pembengkakan. Air yang sebelumnya ada di luar granula dan bebas bergerak,tidak dapat bergerak lagi dengan bebas sehingga keadaan larutan lebih mantap dan terjadi peningkatan viskositas. (Fennema,1996)
Menurut Arbuckle (1986), sari kedelai dapat memberikan sifat yang lembut, memperbaiki sifat pengembangan, meningkatkan kualitas dan nilai gizi dan memperlambat kecepatan pelelehan. Sari kedelai memiliki kandungan protein yang menyebabkan daya buih semakin meningkat sehingga overrun produk yang dihasilkan juga tinggi.

Semakin banyak cmc yang ditambahkan maka overrun eskrim semakin mengalami peningkatan. Bahan penstabil meningkatkan kekentalan adonan dengan cara membentuk matriks gel dan menahan fase cairan terdispersi. Jenis bahan penstabil yang berbeda dapat menghasilkan viskositas adonan yang berbeda pula. Penstabil dengan daya serap air terlalu tinggi akan menyebabkan viskositas lebih tinggi pula dan hal tersebut membuat eskrim yang dihasilkan sulit mengembang. Semakin menurunnya viskositas adonan, air bebas yang tidak terikat dalam adonan dapat menurunkan tegangan permukaan sehingga udara lebih mudah menembus permukaan adonan dan pengembangan eskrim akan lebih tinggi. (Zahro, 2015).

Overrun merupakan salah satu parameter yang penting dalam industri es krim karena semakin besar nilai overrun maka tekstur semakin baik. Overrun dapat dihasilkan dari pengadukan (agitasi) pada saat proses pembekuan, tanpa adanya overrun es krim akan berbentuk gumpalan masa yang keras. Overrun mempengaruhi tekstur dan kepadatan yang sangat menentukan kualitas es krim (Pandaga dan Sawitri, 2005).

4.2.3.Respon Kimia

a. Analisis Kadar lemak
Tabel 11.Interaksi Perbandingan  Sari kedelai dengan Susu Skim dan Konsentrasi Sari Wortel Terhadap kadar lemak (%) eskrim.
	Perbandingan Sari Kedelai dan Susu Skim
	Konsentrasi Sari Wortel

	
	b1 (11%)
	b2(13%)
	b3(15%)

	a1 (1:1)
	A
	A
	A

	
	3.19
	2.72
	2.89

	
	b
	a
	a

	a2 (1:2)
	A
	B
	B

	
	3.28
	3.20
	3.18

	
	a
	a
	a

	a3 (2:1)
	A
	B
	B

	
	3.24
	3.22
	3.11

	
	a
	a
	a


Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata  pada taraf 5 %. Huruf besar dibaca vertikal dan huruf kecil dibaca horizontal.

Berdasarkan tabel diatas, semakin meningkatnya perbandingan sari kedelai dengan susu skim (A) terjadi perbedaan yang nyata,terhadap kadar lemak eskrim dan konsentrasi sari wortel (B) terjadi perbedaan yang nyata terhadap kadar lemak eskrim.

Semakin meningkatnya penambahan sari kedelai dan susu skim semakin sedikit kadar lemak yang terdapat pada eskrim. Penurunan kadar lemak seiring dengan penambahan sari kedelai dan susu skim  terjadi karena kandungan lemak pada sari kedelai yang sangat rendah dan proporsi lemak eskrim asupan lemak yang ada dalam es krim ini selain berasal dari sari kedelai juga berasal dari penambahan krim.

Berdasarkan penelitian diperoleh kadar lemak eskrim berkisar antara 2.72 – 3.287 % dan kandungan lemak yang diperoleh masih berada dibawah SNI, dimana kandungan lemak berdasarkan SNI eskrim minimal 5.0%. Eskrim yang dihasilkan pada penelitian ini termasuk ke dalam eskrim rendah lemak . Es krim rendah lemak merupakan salah satu jenis eskrim yang ditinjau dari kadar lemaknya mengandung sekitar 2-4% lemak. Eskrim tersebut memilki daya tarik tersendiri bagi orang-orang yang ingin diet rendah lemak (Halim, 2010).
4.2.3.2 Kadar Protein

Tabel 12. Interaksi Perbandingan  Sari kedelai dengan Susu Skim dan Konsentrasi Sari Wortel Terhadap kadar protein (%).
	Perbandingan Sari Kedelai dan Susu Skim
	Konsentrasi Sari Wortel

	
	b1 (11%)
	b2(13%)
	b3(15%)

	a1 (1:1)
	A
	B
	A

	
	3.49
	4.48
	4.543

	
	a
	b
	b

	a2 (1:2)
	A
	A
	A

	
	3.11
	3.60
	4.50

	
	a
	b
	c

	a3 (2:1)
	A
	A
	A

	
	3.39
	3.42
	4.25

	
	a
	a
	b


5 %. Huruf besar dibaca vertikal dan huruf kecil dibaca horizontal.

Berdasarkan tabel diatas, semakin meningkatnya perbandingan sari kedelai dengan susu skim (A) terjadi perbedaan yang nyata terhadap kadar protein eskrim dan konsentrasi sari wortel (B) tidak terjadi perbedaan yang nyata pada konsentrasi 11% , sedangkan pada konsentrasi 13% terjadi perbedaan yang nyata terhadap kadar protein eskrim.
Hal ini disebabkan bahwa semakin meningkat konsentrasi sari wortel, terjadi penurunan kadar protein terhadap eskrim hal ini diduga penambahan sari wortel tidak dapat memberikan sumbangan protein yang besar terhadap produk.
Menurut emusi (Friberg, 1976 dalam Pamungkasari, 2008) Protein sendiri secara khusus berperan dalam mengembangkan struktur dari eskrim termasuk didalamnya berperan dalam emulsifikasi adonan, dan peningkatan kapasitas air. Adonan eskrim merupakan system emulsi dimana keberadaan protein dalam system memegang peranan yang cukup besar. Ketika polimer protein bersinggungan dengan lapisan permukaan globula lemak, bagian hidrofobik protein akan terserap kedalam interface dan bagian hidrofilik akan tetap berada dalam larutan. Proporsi bagian terserap dan terdistribusi dari protein ini berpengaruh terhadap kestabilan.

 Berdasarkan tabel diatas menunjukan semakin meningkatnya perbandingan sari kedelai dengan susu skim  terjadi peningkatan kadar protein yang nyata pada eskrim. Berdasarkan hasil penelitian eskrim mempunyai kadar protein kisaran 3.11 – 4.54 % dan memenuhi syarat SNI, dimana kadar protein dalam eskrim menurut SNI minimal 2.7%

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat diperoleh kesimpulan sebagai berikut:

1. Berdasarkan hasil pengujian indrawi pada penelitian pendahuluan,jenis bahan penstabil terpilih adalah CMC yang digunakan untuk penelitian utama.

2. Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa perbandingan sari kedelai dengan susu skim (A) berpengaruh terhadap uji oranoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur), kadar lemak, kadar protein,dan overrun.

3. Konsentrasi sari wortel (B) berpengaruh terhadap warna, rasa, tekstur, kadar lemak, kadar protein, dan overrun eskrim tetapi tidak berpengaruh terhadap aroma eskrim.

4. Interaksi perbandingan sari kedelai dengan susu skim dan konsentrasi sari wortel berpengaruh terhadap warna, rasa, aroma, tekstur, kadar lemak, kadar protein, dan overrun.

5. Hasil penelitian menunjukan produk terpilih adalah perlakuan sampel a3b3 (perbandingan sari kedelai denga susu skim 2:1 dan konsentrasi sari wortel 15%) dengan aktivitas kadar protein  3.42%, kadar lemak 3.11% dan overrun 82.53%.

Saran

1. Berdasarkan hasil penelitian tersebut, maka penulis memberikan saran sebagai berikut :

2. Perlu perbaikan proses maupun penambahan bahan sebagai sumber lemak dan sumber protein agar diperoleh karakteristik dan kandungan gizi eskrim sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI).

3. Sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan sari kedelai dengan susu skim dalam bentuk kering sehingga dapat di aplikasikan dalam pembuatan produk eskrim.

4. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan terhadap produk eskrim.
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