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Abstrak
TEKNOLOGI PEMBUATAN ES KRIM PROBIOTIK

Es krim probiotik merupakan es krim probiotik vang diproduksi dar yogun
menggunakan tiga macam kubr bakteri vang saling bersiergic menghasilkan komponen
bioaktif. salah satu kemponen bioaktif adalah eksopolisakarida endogenous. Komponen
tersebut  berfungsi schagai cryoprotectan kultur bakteri probiotik,  penstabil produk.
menurunkan sineresis produk dan produk tidak cepat meleleh. Pepambahan eksrak wortel
dapar sebagai frdfucer pembentukan eksopolisakarida dan pengkavaan terhadap kandungan
B-karoten. Penambahan whey protein bertujuan untuk meningkatkan bahan kering dan
sebagai subtitusi krim sehingga dihasitkan ¢s krim probiotik, kava P-karoten dan rendah
lemak_ Invensi ini menghasitkan & krim probiotik dengan kandungan eksopolisakarida
mencapai 23.335 mg/100 g, viabilitas Kultur mencapai 107 - 10* CFU/g selama penyimpnan 21

minggu.



RINGRASAN

Penelitian  dan pererapan  feknologi  deagan  judal:  “Pepingkatan
Aproindustri Susu Sapi Melalul Implementasi Good Farming Practices (GEEY,
diversifikast preduk. dan troceobiliny stwdy  di Kabupaten Probelingge™ Pads
penglitian 1ahun pernama; Tahap pertama fentang diversivikasi produk: Pengaruh
konsentrasi kultur terhadap komponen bisaktif yogurt. Yogurt dalam hal ini
sehagai bahan baky pembuatan es kram probiodk, sedangkan nano teknofog pads
pengolahan es krim odalah soatu teknologt meningkatkan kelembutan es krim
sehingpa dihasilkan es krim dengan kristal yang lembut.  Eksopolisakarida hasil
metabolit BAL berfungst sébagai stabiliser dan  cryoprotectan pada kultur dalam
proses pembekuan sehinggas optimalisasi produk  eksopolisakarida  dapar
meningkatkan viabilitas kulur BAL,

Maetode penelitian pada tahap im adalah percobasn laboratorium. Desain
penelitian RAL tersnrang dengan perlakuan { 1) persiapan susu. pasteurisasi {p) pada
sub B0'C selama 5 detik dan susu di sterilisasi (s) pada subu 100°C selama 5 menit,
Penambahan kultur kelompok pertamaadalah koltur twingeal Sehermopillus (5t),
L bulgaricus (Lb) dan kultur campuran (St:Lb) dengan perbandingan (3:1).
Kelompok penelitan yang kedua adalah kelompok campuran dar  kultur
S thermopilius, L5ulgaricus dan Locidophifus bertumut-turat dalam formulasi P
(3:h1), Pa (3:200), Pr(3:0:2) dan Py (3:2:2)

Dalam proses fermentasi difakukan pada sehy muang dengan Kissran subu 27-
28'C dan suhu inkubator 40°C. Variabel vang diamati antara lain adalah nilai pH.
wial asam. viskositas, kandunpan lgkiosa, aktivilas enzim P-palakiosidase dan
produksi eksopolisakarida.

Hasil penelitian terbmik dilamjuikon dengan mengembangken penelitian
penambahan ckstrak worie]l dengan perlakuan Wy Wi Wi dan Wi bérturut-turut.
Konsentrasi ekstrak wortwl yang ditambahkun adalah W (tanpa penambahan eksirak
wortel), Wi (5 % ") (10 % %), dan (15 % */fy) Penambahan dilpkukan pada desain
vopurt dengan tiga kultur.

Yogurt vang terbum dart susu pastearisasi menggumakan suhu ruang
menghasilkan rata-rata pH yang paling rendsh daripada perlakuan yang lain.
Sedangkan vogurt vang terbuat deri spsu sterid]l yvang diperam menpgunakan suhu
inkubasi maupun suhu ruang sena susu pasteurisasi pada subu inkubasi menghasilkan
ra-rate pH yopgurt vang relatif sama.  Pasteurisasi susu dan mkubesi  dapat
meémpercepal proses penurunan pH dan mencapai keasaman yang  optimal
Pengounasn kultur campuran disimpulkan dapat mempercepst penurunan pH, dan
menghuasilkan viscositas yang optimal,

Produksi EPS lebih tinggi pada yogurt vang dihasilkan mengpunakan kulmre
campuran yang didesain menggunakan kultur 5, thermphillus, sedangkan aktivitas -
galaktosidase lebih tinggl pada yogurt yang menggunakan kulinr L. dlgaricus,

Hastl analisis sementara terhadap nilsi pH, @il asam doan viskosims  yogur
dengan kultur campuran 8 thermiophites, L Sulgaricus dan L. acidophilus yang

il



berturil twrut diformulasi dalam perbandingan P1 (3:1:1), P2 (3:2:1), P3 (3:1:2). dan
P4 {3:2:2) menunjukkan kecenderunpgan ada perbedaan vanp nyata. oleh karena itu
otk melihar kualitas yogurt perle melibat komponen lainnya seperti kandungan
laktosa dan aktivitas enzim f-galakiosidase yang berperan scbagai indikator
fomgsional produk yogurt, digunakan proses dengan formulasi '1,

Penelitian selanjutnyn melaksannkan penelition yang belum erseleraikan pada
tahap pertama dan melanjutkan penclitian tahap kedua: Optimasi Pembustan Naoo
Es Krim Probiotik. Karakieristik es krim ditentukan berdasarkan flavor, konsistensi
dan tekiur vang disukai oleh konsumen selain itu viabilitas kulwr akibat pembekuan
merupakan variabel yvang harus dipertahankan. Aktivitas f-galaktosidase diharapkan
tetap optimal dalem e keim mengingat peranan enzim mampu mereduksi enzim yang
mampu mengubah prokarsinogen menjadi karsinogen. Maten: Yoger, dan varinbe]
bebas adalah penambahan ekstrak worel (5, 6 dan 8%) whey replecement 10 %,
Variabe! tergantung; Kamakieristik nano es krim probiotik yang dihasilkan (analisis
proximat), sifat fisik. viabilitas exopolizakarida, peptids (Komposisi dan aktivitas
antimikroba), aktivitss enzim B-glukosidase,

Kata Kunciz Susu, vogurt, nano es krim probiotik
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penyimpanan mengingat datam distribusi produk. preduk mengalami penyimpanan dan
penanganan oleh karena itu penelitian lebih lanjut tentang penyempurnaan formulasi, dan
skala panda serta penyimpanan perlu dilakukan.
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