KARAKTERISTIK FISIK DAN SENSORIS ES KRIM DENGAN PENSTABIL GELATIN KULIT KERBAU
(Bubalus bubalis)
SELAMA PENYIMPANAN
FARAH NABILA L, Prof. Dr. Ir. Umar Santoso, MSc; Zaki Utama, STP, MP
UNIVERSITAS

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2018 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL ..ot I
HALAMAN PENGESAHAN......cc et I
HALAMAN PERNYATAAN. ...t ifi
KATA PENGANTAR ..ottt nee e anaae e iv
DAFTAR ISL. .ottt e nee e anee e Vi
DAFTAR TABEL ..ottt IX
DAFTAR GAMBAR ... ..ottt X
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt Xi
INTISARI Lo e e e e Xii
ABST RACT e e e Xiil
BAB | PENDAHULUAN ...ttt 1
1.1, Latar BelaKang ... 1
1.2. Rumusan Masalah.............ccccooiiieiiiiiecs e 4
1.3 TUJUBN. ...t 5
1.4, MANTAAL ......oiiii s 5
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA ..ottt 7
2.1 ES KIIM oottt 7
2.1.1. Bahan Penyusun ES KIiM .......cccooiiiiiiiiiiieseeee e 8
2.1.2. Pembuatan ES KIM ......cccovoiiiiieiiee e 12
2.1.3. Parameter Kualitas ES KM .......c.cocvviviieiiiie e 16
2.2. GRIALIN ... e 16
2.2.1. Sifat Umum Gelatin..........coocoiieiiiiiiieieee e e 16




KARAKTERISTIK FISIK DAN SENSORIS ES KRIM DENGAN PENSTABIL GELATIN KULIT KERBAU
(Bubalus bubalis)

SELAMA PENYIMPANAN

FARAH NABILA L, Prof. Dr. Ir. Umar Santoso, MSc; Zaki Utama, STP, MP

Universitas Gadjah Mada, 2018 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

2.2.2. ESKtraksi Gelatin ...........cooviiiiiiiieiecei e 17
2.2.3. Mekanisme Ekstraksi Kolagen menjadi Gelatin ..............c.ccocovnenene. 18
2.2.4. KaraKterisasi Gelatin ...........ccocveieieiiiiiiiiee e 21
2.2.5. APIIKaST GEIALIN.........cciiiiiiicieiee e 22
2.2.6. Gelatin sebagai Pengemulsi dan Penstabil dalam Es Krim.................. 22
2.3, KUIE KEIDAU ... e 25
2.5, HIPOTESIS ... 26
BAB 11l METODE PENELITIAN ..o 27
3.1 BANAN ...t 27
L2 ABBL oo 28
3.3. Tempat PENEITIAN ......c.cciiiiceicc e 28
3.4. Pelaksanaan Penelitian ..o 28

3.4.1. Pembuatan Gelatin Kulit Kerbau dan Pengujian Karakteristik

FUNGSTONAL ... s 29

3.4.2. Pembuatan Es Krim dan Pengujian Fisik-Sensoris............cc.ccoeevvnnne 32

3.4.3. Pembuatan Es Krim untuk Penyimpanan dan Pengujian Fisik-

SBNSONIS ..ttt 33

3.5. Rancangan Penelitian ... 35
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ......cooiiiiieeee e 37
4.1. Karakteristik Fungsional Gelatin.............ccoeevviiiinnicesnsceen, 37

4.2. Pengaruh Penambahan Variasi Konsentrasi Gelatin Kulit Kerbau sebagai

Penstabil terhadap Sifat Fisik dan Sensoris ES Krim........ccccccocevvviinnnne. 50

4.2.1. ANAliSiS SITat FISIK .oooeeeieeeeeeeeeeeee 50

vii



KARAKTERISTIK FISIK DAN SENSORIS ES KRIM DENGAN PENSTABIL GELATIN KULIT KERBAU
(Bubalus bubalis)

SELAMA PENYIMPANAN

FARAH NABILA L, Prof. Dr. Ir. Umar Santoso, MSc; Zaki Utama, STP, MP

Universitas Gadjah Mada, 2018 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

4.2.2. Analisis SIfat SENSOMIS........cvviiiiiiiie s 64
4.3. Pengaruh Penambahan Gelatin Kulit Kerbau dan Gelatin Komersial
sebagai Penstabil terhadap Sifat Fisik dan Sensoris Es Krim.................. 70
4.3.1. Analisis SIfat FISIK .......ccooiiiiiiiiie e 70
4.3.2. ANalisis SIfat SENSOMIS.......ccvuiiiiiiiiisie e 84
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ...t 88
5.1, KESIMPUIAN ..ot 88
5.2, SAIAN ...ttt 89
DAFTAR PUSTAKA ..ottt 90
LAMPIRAN . .. ettt e e s e e s e a e e e snbreeeeans 98

viii



	PENGESAHAN
	PERNYATAAN

