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RINGKASAN

Interaksi antara isolat protein dan polisakaridanmenyai peranan yang sangat penting
dalam pembentukan struktur dan stabilitas produkaman serta sifat fungsional protein
seperti daya larut, daya buih, daya emulsi dan kgpoan pembentukan gel.

Proses pengolahan es krim memerlukan bahan per(gihiizer atauemulsifier) agar
dihasilkan es krim yang disukai konsumen. Bahargian tersebut bertindak sebagai
bahan pengisemulsifier atau penstabil. Produk interaksi antara isolatgimdtedelai dan
gum xanthan dapat digunakan sebagai bahan tambakaligus memiliki pengaruh yang
nyata pada es krim. Akan tetapi belum diketahuessmim banyak produk interaksi yang
ditambahkan serta sejauh mana pengaruh produlaksietersebut terhadap kualitas es
krim. Penelitian ini bertujuan untuk (1) mengetalpgngaruh penambahan produk
interaksi antara isolat protein dan gum xanthamagap kualitas es krim yang dihasilkan,
(2) menentukan berapa banyak produk interaksi ylaagis ditambahkan sehingga
dihasilkan es krim yang memiliki sifat paling baik.

Penelitian produk hasil interaksi isolat proteirdékai dan gum xanthan pada es krim
dilakukan dengan menggunakan resep standar, parlakang dilakukan terhadap es
krim adalah penambahan gum dan produk interaksyatemeberapa konsentrasi yaitu
0%, 0,1%, 0,2%, 0,3% dan 0,5% dengan menggunakaodmeleskriptif. Parameter
pengamatan meliputi (1) kecepatan melelekit{ng rate); (2) overrun; (3) warna; (4)
tekstur; (5) analisa organoleptik.

Hasil penelitan menunjukkan penambahan gum xantlam produk interaksi
berpengaruh terhadap kualitas es krim yang ditesillParameter kecepatan meleleh
pada penambahan gum konsentrasi 0,5%; parareterun pada penambahan gum
konsentrasi 0,2%; penambahan gum untuk semua kioasiemenghasilkan warna yang
lebih baik; parameter tekstur pada penambahan gumeekitrasi 0,3%. Pada uji skoring
diperoleh nilai antara lain: parameter warna, kemhath pengerokan, kelembutan di
rongga mulut pada penambahan gum konsentrasi &@8patan meleleh dalam rongga
mulut pada penambahan produk interaksi konsen®&8. Sedangkan untuk kesukaan
diperoleh pada es krim dengan penambahan gum kivasied, 3%.
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