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RINGKASAN
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Agung Cahyo Legowo

Es krim merupakan salah satu produk olahan susu bersifat semi padat yang
biasa dikonsumsi sebagai makanan selingan, teksturnya yang lembut banyak
disukai oleh segala kalangan dari anak-anak, remaja maupun orang dewasa. Proses
pembuatan es krim dilakukan melalui tahapan standar seperti pasteurisasi,
homogenisasi, aging, dan pembekuan.

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui karakteristik penambahan
jagung manis dan guar gum terhadap kualitas fisikokimia dan organoleptik es krim,
menentukan es krim dengan penambahan jagung manis dan guar gum yang
mempunyai kualitas fisikokimia dan organoleptik terbaik.

Dalam pengolahan es krim menggunakan guar gum sebagai bahan penstabil
alami yang sering digunakan dalam industri dengan penambahan guar gum yang
berbeda-beda. Perbedaan guar gum tersebut yaitu 0g, 0,3g, 0,6g dan 0,9¢g. Sifat ini
menjadikannya efektif dalam meningkatkan kekentalan dan stabilitas produk.

Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktor Tunggal yaitu perbandingan formula
konsentrasi puree jagung manis dan guar gum. Analisis data yang digunakan adalah
uji ANOVA (Analysis of Variance) dengan dilanjutkan Uji Duncan Multiple Range
Test untuk uji kimia dan untuk uji organoleptik menggunakan Uji Kruskall-Wallis.

Es krim dengan penambahan jagung manis dan guar gum terbaik, yaitu
perlakuan jagung manis 40g dan guar gum 0,6g dengan warna kuning agak cerah
(3,80), aroma es krim jagung manis kuat (3,61), rasa es krim jagung manis yang
terasa (3,76) dan tekstur es krim pembentukan gel baik (4,09) dengan karakteristik
fisikokimia kadar lemak (0,99%), kadar protein (3,20%), overrun (39%) dan
resistensi pelelehan (5.22 Menit/10 g).

Kata Kunci: Es Krim, Jagung Manis, Guar Gum
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