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ABSTRAK

Mikrokristalin khitin diperoleh dari kulit undang
melalui proses deproteinasi, deminerslisasi dan hidrolisa.
Mikrokristalin khitin tersebut mempunysai spesifikasi kadar
air 3,11 %, Kadsr sbu 0,837 7%, N-total 6,260 7%, ksapasitas
pengikatan s&air 433 %, kapasitas pengikatan minyak 352 %,
viskositas (25°C, 0,5%) 25,13 cps.

Kadar mikrokristelin khitin vang dapat digunakasn pads
es krim dan mempunvai sifat-sufat yang mendekati es Krim
vang menggunsaskan stabilizer komersisl sdalsh 0,5 #%. Es
krim vang dihasilksn mempunyail stabillitas emulsi adonan
99%, Viskositas adonan 100,238 cps, overrun 32,80%, resis-
tensi 39,34 menit. Tekstur dan body es krim tidak berbeda
nyata (alfa = 0,05) dengan es krim yang menggunakan stabi-
lizer komersial. Mikrokristalin khitin tidak berpengaruh
terhadap flavor dan rasa es Krim.
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