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INTISARI

Es krim merupakan produk pangan semi padat yang memiliki ciri khas manis.
Bahan utama dalam pembuatan es krim yaitu susu dan penstabil. Tempe merupakan
produk pangan yang dapat diolah dengan berbagai jenis kacang kedelai dan salah
satunya adalah kedelai edamame (Glycine max L.) Meriil). Kedelai edamame yang
diolah menjadi tempe dapat meningkatkan kadar protein. Semangka merupakan
buah yang sering dikonsumsi, namun kulit sesmangka hanya menghasilkan limbah
semangka, sedangkan kulit semangka dapat dimanfaatkan kandungan pektinnya.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas kimia, fisik, mikrobiologi, dan
organoleptik es krim esktrak tempe edamame dan pasta ekstrak albedo semangka
dengan konsentrasi ekstrak tempe edamame dan pasta ekstrak albedo semangka
sebesar 0:0(K), 5:1(A), 10:1,5(B), 15:2(C). Hasil pada penelitian menunjukkan
adanya beda nyata pada tiap perlakuan kadar protein, kadar lemak, total padatan,
kadar serat tidak larut, kadar serat larut, melting rate, overrun, dan angka lempeng
total dan Salmonella memenuhi syarat mutu SNI Es Krim 01-3713-1995.

Kata kunci : Es Krim, Ekstrak Tempe Edamame, Albedo Buah Semangka
ABSTRACT

Ice cream is a semi-solid food product that has a sweet characteristic. The main
ingredients in making ice cream are milk and stabilizers. Tempeh is a food product
that can be processed with various types of soybeans and one of them is edamame
soybeans (Glycine max L.) Meriil). Edamame soybeans processed into tempeh can
increase protein levels. Watermelon is a fruit that is often consumed, but
watermelon skin only produces waste, while watermelon skin can be utilized for its
pectin content. This study aims to determine the chemical, physical,
microbiological, and organoleptic qualities of edamame tempeh extract ice cream
and watermelon albedo extract paste with concentrations of edamame tempeh
extract and watermelon albedo extract paste of 0:0 (K), 5:1 (A), 10:1.5 (B), 15:2
(C). The results showed a significant difference in each treatment of protein
content, fat content, total solids, insoluble fiber content, soluble fiber content,
melting rate, overrun, and total plate numbers and Salmonella met the quality
requirements of SNI Ice Cream 01-3713-1995.

Keywords : Ice Cream, Extract Tempeh Edamame, Watermelon Albedo
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