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Buah labu kuning disamping mengandung A-karoten yang tinggi

juga mempunyai aroma dan rasa yang disenangi. Dalam

rangka penganckaragaman produk labu kuning telah dicobakan pembuatan es krim dengan menggunakan puree labu kuning

sebagai salah satu bahan baku sumber a-karoten dan penambah f1
dalam campuran es krim (ICM=Ice Cream Mixture). Penelitian i

avor serta pati jagung dan garut sebagai bahan pengemulsi
ni bertujuan untuk mengetahui karakteristik es krim yang

dibuat menggunakan puree (bubur buah) labu kuning (Cucurbita moschata) sebagai bahan baku sumber A-karoten, serta pati

jagung (Zea mays L) dan pati garut (Maranta arundinacea L) sebagai bahan pengemulsi. Penelitian didesain menggunakan

Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial 3X2 yaitu: (i)
(ii) dua jenis bahan pengemulsi: pati garut dan pati jagung.

tiga konsentrasi puree labu kuning (50%, 55%, 607%), dan
Dua faktor tersebut dikombinasikan secara acak, setiap perlakuan

diulang tiga kali. Parameter pengukuran terdiri atas sifat fisik es krim yang meliputi overrun (%), dan kecepatan meleleh
(menit/100 g), serta mutu organoleptik terhadap rasa dan tekstur es krim menggunakan metode hedonik oleh 15 panelis
semi terlatih dengan skala penilaian 1 sampai 5 (1= sangat tidak suka, 2=agak tidak suka, 3=suka, 4=agak sangat suka, 5=

sangat suka). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan
dalam JCM mempengaruhi persentase overrun dan kecepat

puree labu kuning serta pati jagung dan atau pati garut

leleh, namun tidak berpengaruh terhadap rasa dan tekstur.

Diantara perlakuan yang dicobakan, penggunaan puree labu kuning 60% dan pati jagung menghasilkan es krim yang

memiliki overrun tertinggi dan lambat meleleh, kandungan A-karoten yang tinggi (12,45 i g/g). serta rasa dan tekstur yang

paling disukai panelis. Penggunaan pengemulsi pati jagung sebagai bahan pengemulsi dalam pembuatan es krim lebih baik

dibandingkan dengan pati garut.
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ABSTRACT. Nanan Nurdjannah, Sri Usmiati, and Agus Budiyanto. 2010. Characteristic of pumpkin ice cream

(Cucurbita moschata) using starch of maize (Zea mays L.) and arrowroot (Maranta arundinacea L.) as stabilizer.

Beside a high content of A-carotene, pumpkin also has a pleasent flavor. In order to diversify pumpkin product, the

observation of pumpkin as usage a source of vitamin (A-carotene) and flavoring enhancer along with maize (Zea mays L.)

and arrowroot (Maranta arundinacea L.) starch as emulsifier in ice cream making was done The aim of the research was

to find out the physical properties and palatability of ice cream made from puree of pumpkin (Cucurbita moschata) as the

A-carotene source and flavour enhancer, and the addition of maize and arrowroot starch as emulsifier. The research was

designed using Completely Randomized Block Design
concentration levels of pumpkin puree (50%, 55%, 60%

(CRBD) factorially pattern 3x2 with 3 replication i.e: (i) three
), and (ii) two kinds of emulsifier (maize and arrowroot starch).

Parameters observed were physical properties of ice cream covering: overrun (%) and melting rate (minute/100 g), and the

quality of organoleptic including taste and texture using hedonic method by 15 semi-trained panelist with five rank (1=
very unlike, 2=rather unlike, 3=like, 4= rather like, 5= like verymuch). Research results indicated that the use of pumpkin

puree with the addition of maize and arrowroot in ICM (Ice Cream Mixture) influenced the overrun percentage and melting

rate, but didn’t give effects on taste and texture. The use of pumpkin puree 60% and addition of maize starch produced

highest ice cream overrun and lowest melting rate, high A-carotenc content (12.45 i g/g), with taste and texture most

preferred by panelist. The use of maize starch as emulsifier in ice cream making was better than that of arrowroot starch.
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PENDAHULUAN

Seiring dengan meningkatnya tingkat kesejahteraan dan
tingkat kesadaran masyarakat terhadap gizi dan kesehatan
tubuh serta adanya pergeseran pola konsumsi masyarakat
Indonesia yang cenderung memilih makanan dan minuman
yang serba praktis, menjadikan industri makanan dan
minuman semakin prospektif. Salah satu produk yang
mengandung gizi, praktis dan semakin digemari oleh hampir

seluruh lapisan masyarakat adalah es krim. Apalagi dengan
iklim tropis Indonesia, menjadikan produk es krim memiliki
potensi pasar yang cukup besar di negeri ini. Selain itu es
krim memiliki rasa yang enak dengan berbagai macam jenis
rasa, menyegarkan dan teksturnya lembut, sehingga es
krim sangat digemari berbagai kalangan. Hal tersebut
membuktikan bahwa es krim di Indonesia dewasa ini
tampaknya memiliki prospek yang cukup bagus. Kondisi
ini juga tercermin dari banyaknya tempat gerai es krim,
baik di supermarket maupun di pusat-pusat perbelanjaan.
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