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ABSTRACT

The aim of this research was to determine the effect of Sodium Trypolyphosphate (STTP)
concentration using the cross linking method on the modification of taro tuber starch to be
applied as a stabilizer in ice cream. This study used a Completely Randomized Design
(CRD) with 1 factor, namely STTP concentration (0%, 1%, 2% and 3%). The best
treatment obtained was STTP 3%, which had values for water content ranging from 11.66 -
15.33%, overrun ranging from 4 - 14%, melting speed ranging from 9 - 14 minutes, and
emulsion stability ranging from 90-100%. Meanwhile, the best treatment hedonic test was
obtained with modified starch with a STTP concentration of 3% with the panelists'
preference levels for ice cream aroma ranging from 4.1 — 5.9, texture 1.6 — 5.8, and taste
ranging between 4.1 —5.9.

Keywords: Taro Tuber Starch, Cross Linking, STTP, Ice Cream

ABSTRAK

Tujuan dalam penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi Sodium
Trypoliphospat (STTP) dengan metode cross linking terhadap modifikasi pati umbi talas
untuk diaplikasikan sebagai penstabil pada es krim. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) 1 faktor yaitu konsentrasi STTP (0%, 1%, 2%, dan 3%). Perlakuan
terbaik diperoleh adalah STTP 3% yaitu memiliki nilai untuk Kadar air berkisar antara
11.66 - 15.33%, overrun berkisar antara 4 - 14%, untuk kecepatan leleh berkisar antara 9 -
14 menit, serta stabilitas emulsi berkisar antara 90-100%. Sementara uji hedonik perlakuan
terbaik diperoleh dengan modifikasi pati konsentrasi STTP 3% dengan tingkat kesukaan
panelis untuk aroma es krim berkisar antara 4.1 — 5.9, tekstur 1.6 — 5.8, serta untuk rasa
berkisar antara 4.1 —5.9.

Kata Kunci : Pati Umbi Talas, Cross Linking, STTP, Es Krim
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PENDAHULUAN

Talas  (Colocasia  esculanta)
merupakan tumbuhan asli daerah tropis.
Tanaman talas lebih utama pada umbinya
memiliki karbohidrat yang cukup tinggi,
selain itu talas juga mengandung kadar
pati tinggi pada umbi yaitu dalam 100
gram umbi talas sebesar 67,42% terbagi
2,25%
amilopektin sebesar 65,17% (Noviana
dkk., 2015). Pemanfaatan umbi talas

untuk saat ini hanya biasa di konsumsi

atas amilosa  sebesar dan

sebagai bahan makanan oleh masyarakat
pedesaan, olehnya itu nilai umbi talas

perlu  ditingkatkan  agar  mampu

menghasilkan produk. Hal ini jenis
produk yang dihasilkan berasal dari umbi
talas yaitu berupa pati dan tepung.

Pati

berfungsi untuk

mencadangkan makanan untuk

tumbuhan, terdiri dari polimer glukosa
memiliki  ikatan

yang a-glikosida.

Umumnya  pati alami memiliki
kekurangan dari segi karakteristik karena
itu perlu untuk melakukan modifikasi pati
agar mampu mengatasi pati alami yang
sifatnya

(Bastian, 2011).

kurang menguntungkan
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Pada

menggunakan beberapa cara diantaranya

modifikasi  pati  bisa
modifikasi secara enzim, kimia dan fisik.
Metode cross linking adalah salah satu
modifikasi secara kimia dan mempunyai
beberapa keunggulan seperti pati terbaik
yang mampu bertahan pada asam, juga
mampu bertahan pada saat pemanasan
serta tahan pada tekanan mekanis (Amin,
2013).

Metode ini dapat digunakan
dengan cara menambah granula pati
dengan reagen cross linking. Beberapa
reagennya adalah  monosodium fosfat
(MSP), sodium trypoliphosfat (STPP),
epichlorhydin,  glutaraldehida, dan
phosphoryl chloride (Mao Gui-jie, 2006).
Apabila dibandingkan dengan reagen ikat
lainnya, STPP itu
kelebihan

ekonomis, mudah didapat serta aman

silang sendiri

mempunyai diantaranya

karena  termasuk  bahan  makanan
tambahan yang food grade artinya cukup
baik dipakai pada produksi pangan. Pati
talas dalam penelitian sebelumnya sempat
dilakukan diantaranya modifikasi pati

umbi talas secara asetilasi dengan

menggunakan asam asetat, modifikasi
pati dengan pragelatinisasi, maka pada

penelitian ini modifikasi pati umbi talas



akan diaplikasikan sebagai penstabil
dalam pembuatan es krim.

Es krim terbuat dari adonan yang
dibekukan dengan produk susu dan
beberapa bahan pangan campuran seperti
pemanis, penstabil, penambah rasa, telur
dan susu. Bahan penstabil secara
umumnya Yaitu dari koloid hidrofilik atau
hidrokoloid yang merupakan komponen

penting pada suatu pangan industri karena

memiliki kemampuan yaitu  merubah
sifat fungsionalnya menjadi produk
pangan yang diinginkan  meliputi

kestabilan dispersi, kekentalan, emulsi
dan gel. Umumnya penstabil yang sering
digunakan diantaranya CMC, gelatin,
agar, gum arab dan gum Xanthan
(Prabandari, 2011). Berdasarkan uraian
diatas tujuan dilakukan penelitian ini
untuk mempelajari bagaimana modifikasi
pati umbi talas dengan metode cross
STTP

aplikasinya sebagai penstabil pada es

linking  menggunaakan dan

krim.
METODE PENELITIAN

Waktu dan tempat penelitian

penelitian dilakukan dari bulan
Desember 2020 sampai dengan Februari
2021, tempatnya di Laboratorium UNG.
Bahan dan alat penelitian

yang
penelitian ini diantaranya umbi talas,

Bahan dipakai  pada
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STTP, NaOH, aquades,
skim, susu segar, gula pasir, garam,

air, telur, susu

plastik.
Alat
tabung sentrifuge, cawan porselen, labu

yang digunakan adalah
takar, kompor, desikator, aluminium foil,
kulkas, erlenmeyer, mixer, cawan petri,
inkubator, oven, timbangan, tissue, panci,
sendok, talenan, spatula, sendok
pengaduk, baskom, glass ukur, laminator
air flow (LAF), cup es krim, batang
pengaduk, blender, ayakan.

Pembuatan pati umbi talas
Tahap pertama dilakukan dengan

cara umbi talas dikupas dan dicuci,
kemudian selanjutnya
diblender 1:1.
Setelah itu disaring dengan kain hingga

ditiriskan,
dengan perbandingan
memperoleh ampas dan cairan bening,
diekstraksi
didapat

kembali ampasnya yang

dari  proses saring lalu

menyaringnya lagi agar memperoleh pati.

Dicampur cairan pati dari hasil

penyaringan awal dan kedua lalu
diendapkan selama sehari. Selanjutnya
lapisan bening yang diatas dibuang lalu
(pati  basah)

kemudian dikeringkan dibawah sinar

ditiiriskan  endapannya

matahari hingga Kkering. Setelah itu
dihaluskan pati umbi talas dan diayak
dengan ayakan 140 mesh.



Diagram alir Pembuatan
modifikasi pati umbi talas

STTP 0%, 1%,
2% dan 3%

'

-»> dihomogenkan

v

150 gr pati +
aquades 1 liter

Larutan NaOH . pH diatur
5% menjadi pH 10
Shaker selama - Perendaman
1jam dengan STTP
Saring
Dicuci 2x l
4_
dengan aquades Endapan

v

Keringkan pada
suhu 50-60°C
selama 12 jam

v

Blender

'

Diayak 140
mesh

!

Pati
termodifikasi

Gambar 1. Diagram alir pembuatan pati

termodifikasi
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Diagram alir Pembuatan es krim

50 gr kuning
telur + 200 gr
gula pasir Campur dengan
dimixer 0,5gr garam
dan air 100 ml
Susu segar 250
gr + susu skim v
80 gr d|m|_xer Pasteurisasi 75°C
(30 menit) (15 menit)
Diangkat dan
didinginkan
Pati modifikasi Mixer semua
(STTP 0%, 1%, | adonan (30
2%, dan 3%) menit)

v

Penyimpanan
freezer 4 jam
suhu -18°C

v

Diangkat dan
dimixer
(30 menit)

v

Simpan
kembali di
freezer

v

Diangkat dan
dimixer
kembali

v

Dikemas dan
disimpan dalam
freezer

v

Gambar 2. Diagram alir pembuatan es

krim



HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar air

Kadar air pada bahan pangan bisa
mempermudah agar mengetahui mutu
bahan pangan itu sendiri. Hal ini sesuai
pernyataan Jati (2006) mengatakan bahwa
pati yang mutunya baik adalah pati yang
mempunyai kadar air rendah dan
berpengaruh penting bagi penyimpanan
dan pengaplikasian produk pati tersebut.
Presentasi  kadar  air

pada pati

termodifikasi  menggunakan  Sodium
Trypholiphospat (STTP) bisa dilihat
dalam gambar 3 (Konsentrasi STTP (%)

pada pati modifikasi cross linking.)

kadar air
20

° *—/ﬂ_

10

kadar air %

5

0

0% 1% 2% 3%
|—0—kadarair 11.6667 12 15 [15.3333

Gambar 3. Kadar air pati termodifikasi
cross linking menggunakan sodium tri
poliphospat (STTP).

Pada gambar 3 bahwa kadar air
lebih
rendah jika dibandingkan dengan masing-

pati tanpa penambahan STTP

masing pati umbi talas yang telah

dimodifikasi. Kadar air pati yang telah

dimodifikasi nilainya meningkat seiring
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dengan peningkatan konsentrasi STTP.
Hal ini disebabkan oleh kemampuan
granula pati dalam menahan air yaitu
dengan adanya ikat silang yang terjadi
sehingga akan lebih tinggi air dalam
granula pati (Akbar, 2014). Menurut
dkk., (2015) menunjukan

nilai

Armayuni

bahwa rata-rata kadar pati

mengalami  kenaikan dari perlakuan
konsentrasi STTP 0% sampai konsentrasi
7%. Berdasarkan syarat mutu tepung atau
pati menurut Badan Standarisasi Nasional
(2011) mengatakan bahwa minimumnya
kadar air yaitu 13%. Kadar air pati ikatan
silang pada penelitian ini menunjukan
bahwa semua perlakuan konsentrasi
STTP memenuhi syarat kadar air SNI.
Overrun

Pada dasarnya overrun adalah
volume es krim yang meningkat yaitu
disebabkan oleh udara yang masuk disaat
pengocokan dilakukan selama proses
pembekuan. Overrun memiliki pengaruh
dalam Krim.

besar penentuan es

Berdasarkan data yang diperoleh overrun
es krim bisa dilihat dalam gambar 4.

Overrun
15
x
c 10
3
g 5
o

0 B

0% 1% 2% 3%
® Overrun 14 10.66 | 10.66 4




Gambar 4. Overrun es krim hasil
modifikasi pati umbi talas dengan metode
cross linking menggunakan STTP.

Dapat dilihat pada gambar 4
dimana nilai overrun rarta-rata tertinggi
STTP 0%

memperoleh nilai 14% dan nilai rata-rata

berada pada konsentrasi

terendah berada pada konsentrasi STTP
3% 4%.

disebabkan nilai overrun pada es krim

memperoleh nilai Hal ini

dengan pati umbi talas termodifikasi
menurun, seiring dengan  naiknya
konsentrasi STTP. Menurunnya nilai

overrun menyebabkan kandungan air
yang terikat pada adonan es krim bisa
meningkatkan tegangan permukaan pada
adonan, akibatnya pengembangan es krim
lebih  kecil
sulitnya menembus permukaan adonan,
Puspitasari (2015).

SNI' NO. 01-3713-1995
(BSN), bahwa overrun es krim memiliki

dikarenakan oleh udara

Sesuai

nilai standar yaitu skala industry berada
antara 70-80%, dan untuk skala rumah
30-50%.

Sementara nilai overrun yang diperoleh

tangga  berkisar  antara

pada setiap perlakuan terlihat jauh
dibawah standar. Untuk meningkatkan
kekentalan bisa berakibat pada tegangan

permukaan adonan menjadi lebih besar
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sehingganya udara sulit menembus

permukaan adonannya dan
pengembangan es krim semakin rendah.
Pernyataan ini didukung oleh Suprayitno
(2001) yaitu dikarenakan selama proses
agitasi membuat adonen lebih mengental
sehingga udara yang terperangkap dalam
es krim menjadi sedikit, dalam artian
kentalnya suatu bahan akan mampu
membatasi mobilitas molekul air karena
ruang antar partikel dalam adonannya
semakin sempit.

Kecepatan leleh

leleh

waktu yang diperlukan es krim saat

Kecepatan merupakan
meleleh seutuhnya dalam suhu ruang.
Salah satu parameter yang dilakukan agar
kualitas es krim yang dihasilkan baik
maka perlu melakukan uji kecepatan leleh
2009). data
rata-rata leleh

(menit) es krim modifikasi pati terbaik

(Syafarini, Berdasarkan

penelitian kecepatan

menggunakan cross linking dengan STTP

sebagai penstabil dapat dilihat pada
gambar 5.
Kecepatan Leleh
20
g 15
£
= 10
>
g s
=
0
0% 1% 2% 3%
|
kec;::::::an 9.8767(10.233312.1767 14.88




Gambar 5. Kecepatan lelen es krim
modifikasi pati umbi talas menggunkan
STTP sebagai penstabil.

Gambar 5 diatas menunjukan
bahwa rata-rata kecepatan leleh es krim
modifikasi pati terbaik menggunakan
STTP berkisar antara 9-14 menit. Waktu
leleh tercepat berada pada konsentrasi 0%
sedangkan waktu leleh paling lama adalah
konsentrasi  3%.  Semakin  tinggi
pengunaan STTP pada modifikasi pati
umbi talas akan berpengaruh pada waktu
pelelenan es krim yang makin lama,
pernyataan ini sejalan dengan
Yundaswari (2011) yaitu semakin rendah
overrun yang dihasilkan es krim maka
waktu pelelehannya semakin lama, jika
overrun es krim semakin tinggi maka es
krim akan mudah meleleh. Dalam adonan
es krim udara dapat membentuk rongga-
rongga Yyang
bersamaan dengan melelehnya es krim.

akan terlepas secara

Apabila es krim cepat meleleh pada suhu
ruang maka penyebabnya adalah
banyaknya rongga udara yang terjadi,
Padaga dan Sawitri (2005).

Pada penelitian es krim hasil
modifikasi pati dengan metode cross

linking menggunakan STTP sebagai
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penstabil diperoleh waktu leleh sekitar 14
menit  sehingga  Standar  Nasional
Indonesia sudah terpenuhi. Menurut SNI
No. 01-3713-1995, dimana waktu 15-25
menit merupakan kisaran pelehan yang
baik pada es krim. Es krim sesuai data
pada tabel diatas dikatakan baik karena
berdasarkan pendapat Flores dkk, (1992)
menyatakan bahwa untuk es krim waktu
pelelehan yang baik adalah 10-15 menit
sementara  kecepatan leleh  adalah
penentuan kualitas es krim.
Stabilitas emulsi

Stabilitas emulsi memiliki peran
penting dalam menentukan mutu produk
makanan yang mengandung minyak atau
air seperti pati. Presentase stabilitas
emulsi pati termodifikasi dengan metode
cross linking menggunakan sodium

trypoliphospat  dapat dilihat dalam

: Stabilitas Emulsi

120
100

stabilitas emulsi (%)
[0
o

0% 1% 2% 3%
M0 hari 100 100 100 100
M5 hari 78 86 86 95

10 hari| 50 65 71 90




Gambar 6. Stabilitas emulsi pati
modifikasi cross linking menggunakn
STTP.

Berdasarkan gambar diatas dapat
dikatakan tinggi
penggunaan STTP pada modifikasi pati

bahwa  semakin
maka akan berpengaruh pada stabilitas
emulsi, karena sesuai dengan pernyataan
Miyazaki (2006) bahwa dalam granula
melalui ikatan kimia mampu memperkuat
ikatan hidrogen meggunkan cross linking
yang perannya untuk menghubungkan
antara molekul-molekul amilopektin dan
amilosa. Peningkatan konsentrasi STTP
menyebabkan  bertahannya stabilitas
emulsi pada pati.

Pada hari ke-O terlihat bahwa
stabilitas emulsi masih belum terjadi

perubahan pada semua perlakuan
konsentrasi. Hal ini merupakan salah satu
kemampuan pati dalam mengikat air atau
biasa disebut water holding capcity
(WHC). Sesuai data yang diperoleh pada
ke-5 dapat dilihat

stabilitas emulsi pada semua perlakuan

hari menurunnya
kecuali konsentrasi STTP 3%. Penurunan
ini berkaitan dengan daya kerja emulsi
yang tidak dapat terikat baik dalam air
dan penyebabnya adalah bentuk molekul.
Menurut (Maulani, et al., 2013) dengan
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adanya ikatan silang atau cross linking
dalam struktur granula pati memiliki
kemampuan untuk menahan lebih banyak
air agar volume endapan menjadi lebih
tinggi dibandingkan dengan pati alami
atau tanpa modifikasi. Semakin tinggi
STTP yang

memperlambat turunnya stabilitas emulsi

digunakan dapat
pada pati, sementara pati yang memiliki
stabilitas emulsi terbaik berada pada

perlakuan dengan konsentrasi STTP 3%

sehingga dapat dikatakan  bahwa
modifikasi pati dengan cross linking
menggunakan STTP mampu
menstabilkan emulsi. Semakin lama

waktu reaksi dalam pati modifikasi secara
ikat silang dan semakin tinggi konsentrasi
reagen yang digunakan maka akan terjadi
interaksi pati dengan senyawa
polifungsional selanjutnya bisa bereaksi
—OH dalam

amilopektin atau amilosa.

dengan gugus struktur
Ikat silang
yang terjadi mampu memperkuat ikatan
yang

menyebabkan semakin sulit air untuk

hidrogen pada rantai pati

masuk kedalam sel sehingga akan
menurunkan daya serap air pati (Herlina,
2010).

Aroma Es Krim



Aroma termasuk penilaian suatu

produk dan merupakan salah satu
komponen penting yaitu melalui indera
penciuman fungsinya sebagai deteksi
aroma yang menguap bersamaan dengan
senyawa diudara. Aroma es krim dalam

penelitian ini bisa dilihat pada gambar

ini.
Aroma
o 8
€ 6
S
< 4 -
1.
: : §
99
STTP | STTP | STTP | STTP
0% 1% | 2% | 3%
|lAroma 41 | 4.75 5 5.9

Gambar 7. Aroma es krim dari pati
modifikasi cross linking menggunakan
STTP sebagai penstabil.

Hasil penilaian sesuai gambar 7
diatas menunjukan nilai rata-rata tertinggi
berada pada
penambahan STTP 3%

sementara nilai terendah diperoleh dari

perlakuan dengan

yaitu 5,9

perlakuan konsentrasi 0% dengan nilai
4,1. Hal ini dikarenakan pada es krim
terdapat aroma tambahan yaitu aroma pati
umbi talas yang dimodifikasi. Semakin
naik konsentrasi STTP yang dipakai

maka semakin baik aroma es krim yang
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dihasilkan dan disukai oleh panelis begitu
juga sebaliknya.

Aroma suatu bahan pangan yang
disebabkan

tambahan yang digunakan salah satunya

produknya oleh  bahan
adalah penguat cita rasa. Hal ini sejalan
(2006)

dimana aroma yang dihasilkan es krim

dengan pernyataan  Suryani
berasal dari aroma khas susu dan juga
bahan yang digunakan serta mampu
mempengaruhi yang
dihasilkan.

Dapat dilihat pada gambar 7

aromanya

bahwa rata-rata nilai aroma es krim yaitu
4,1-59 hal ini

tingkatan kesukaan panelis pada aroma es

menandakan bahwa
krim diterima dengan baik oleh indera
penciuman. Pada umumnya aroma susu
apabila terkena senyawa atau bahan
tertentu bisa merubah ciri khas aroma itu
sendiri. Sejalan dengan penelitian Saputri
(2015) bahwa uji hedonik terhadap aroma
es krim fungsional memiliki nilai rata-rata
3,43-4,38, artinya panelis agak suka
sampai dengan suka. Diperkuat oleh
Sanggur (2017) bahwa nilainya tinggi
dan terbaik berada pada es krim dengan
40%
dengan nilai 4,6.

Tekstur Es Krim

buah nenas diantaranya aroma



Salah untuk

menampilkan karakteristik es krim serta

satu peran
mempunyai hubungan erat dengan rasa
disaat mengunyah suatu bahan yaitu
parameter mutu berupa tekstur. Tekstur
halus dan padatannya terlalu kecil untuk
dirasakan oleh mulut merupakan tekstur
es krim yang ideal. Tekstur hasil uji pada
es krim modifikasi pati umbi talas bisa
dilihat dalam gambar ini.

Tekstur
7
S 6
= 5
é 4
- 3
e 2
AN
0
STTP | STTP | STTP | STTP
0% 1% 2% 3%
|lTekstur 1.65 | 1.65 | 4.8 5.8

Gambar 8. Tekstur es krim dari pati
modifikasi cross linking menggunakan
STTP sebagai penstabil.

Hasil penilaian sesuai gambar 8
dilihat

tertinggi terdapat pada es krim dengan

dapat bahwa rata-rata nilai

menggunakan pati modifikasi STTP 3%
5,8
terendah terdapat pada es krim dengan

yaitu sementara rata-rata nilai
perlakuan STTP 1% dan kontrol yaitu
1,65. Hal ini tingginya

kandungan karbohidrat yang dikemas

dikarenakan
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dalam bentuk amilosa dan amilopektin

yang
memperbaiki tekstur es krim sehingga

pada bahan tambah bisa
tidak dapat membentuk kristal es. Pada
pembuatan es krim yang fungsinya untuk
menambah cita rasa dan meningkatkan
tekstur serta stabil daya ikat airnya adalah
karbohidrat juga
terhadap kekentalannya serta lembutnya
tekstur es krim (Satriani, dkk., 2018).

Es krim yang baik memiliki

dan berpengaruh

tekstur tidak keras dan mengkilap serta
halus/lembut, hal ini

Ismunandar (2004) bahwa

sejalan dengan
pernyataan
yang berkontribusi dengan rasa dan
memberikan tekstur yang lembut pada es
krim vyaitu lemak serta memberi efek
sinergis pada tambahan flavor yang
dipakai. Dalam hal ini pati modifikasi
digunakan sebagai penstabil pada es krim
dengan stabilitas emulsi yang baik,
tujuannya adalah pengikatan globula yang
berasal dari molekul-molekul lemak, air
dan udara agar mencegah terbentuknya
yang lebih Dbesar,
tekstur  yang
(Nurdjannah, dkk., 2012). Tekstur es

krim itu sendiri bergantung dari bentuk

kristal es serta

memberikan lembut

dan ukuran partikel padatan penyusun es

krim, sementara es krim dengan tekstur



yang lembut dan sangat halus serta
ukuran partikel padatan yang sangat kecil
sehingga mulut sulit untuk mendeteksinya
merupakan tekstur yang ideal bagi es
krim (Sanggur, 2017).
Rasa Es Krim

Hal yang perlu dilakukan dalam
pembuatan suatu produk adalah rasa serta
menimbulkan rangsangan dari bahan
yang dikunyah, terlebih indera pengecap
yang merasakan.

Hasil uji panelis

terhadap rasa es krim bisa dilihat dalam

gambar 9.
Rasa
8
§ 6
T 4
£

0

STTP | STTP | STTP | STTP

0% 1% 2% 3%

|lRasa 4.1 4.75 5 5.9

Gambar 9. Rasa es krim dari pati
modifikasi cross linking menggunakan
STTP sebagai penstabil.

Berdasarkan hasil uji rasa es krim

sesuai gambar diatas menunjukan bahwa
rata-rata nilai tertinggi diperoleh dengan
modifikasi pati menggunakan STTP 3%
yaitu memperoleh nilai 5,9 sedangkan
rata-rata terendah berada pada kontrol
tanpa STTP

penambahan dengan
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memperoleh nilai 4,1. Rasa dapat berasal
dari sumber alami maupun sintesis, selain
itu rasa sangat berpengaruh dari bahan-
bahan penyususn es krim seperti gula
pasir, susu, whippy cream, krim bubuk,
dan juga bahan tambahan lain yang
dipakai pada pembuatan es krim (Satriani,
dkk., 2018).

Rasa yang diperoleh dari produk
es krim tersebut masih meliputi bahan

utamanya (susu) dan rasa yang paling

dominan vyaitu rasa manis Yyang
diakibatkan oleh penambahan gula dan
susu full cream (Astawan, 2008).
Menurut Rantesuba (2017), bahwa es

krim merupakan produk pangan beku
yang terbuat dari proses pembekuan dan
agitasi pada bahan-bahan yang terdiri dari
pemanis, produk susu, penstabil, susu,
dan penambah cita rasa serta pengemulsi.

Menurut Padaga, dkk (2005) rasa
sebagai faktor utama penentu yang dapat
mempengaruhi  kesukaan  konsumen
terhadap es krim yang dihasilkan. Pada
penelitian terlihat bahwa semakin tinggi
penggunaan STTP pada pati dalam
pembuatan es krim maka semakin disukai
Hal

penelitian Lanusu,

oleh panelis. ini sejalan dengan
dkk (2017) vyaitu

terdapat perbedaan terhadap cita rasa



seiring dengan semakin banyaknya

tambahan ubi jalar ungu dengan
perlakuannya P3,P2,P1,dan PO pada es
krim.

Menurut  Saputri  dkk (2015)
bahwa penilaian uji hedonik terhadap rasa
es krim fungsional rata-rata berkisar 3,40-
4,60 yang menunjukan panelis cenderung
agak suka sampai sangat suka. Artinya
dapat mempengaruhi tingkat kesukaan
panelis terhadap es krim dilihat dari
semakin tingginya jumlah rata-rata yang
diperoleh sehingga menjadi sangat suka.

KESIMPULAN

Hasil akhir dalam penelitian yang
sudah dilakukan vyaitu modifikasi pati
dengan metode Cross linking
menggunakan STTP berpengaruh dalam
pembuatan es krim dimana dapat
dijadikan sebagai penstabil. Perlakuan
terbaik pada uji kadar air pada pati dan
kecepatan leleh pada es krim serta
stabilitas emulsi pati modifikasi adalah
dengan perlakuan konsentrasi STTP 3%.
pada es krim dengan pati modifikasi cross
linking Sedangkan hasil uji
organoleptiknya untuk rasa, tekstur dan
aroma perlakuan terbaik terdapat pada es
krim modifikasi pati menggunakan STTP

3%.
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