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ABSTRACT

The purpose of this research was to find out the best concentration of adding sago flour
in yoghurt based on viscosity, overrun, melting rate and total solid of yoghurt ice cream. The
experiment was designed by Completely Randomized Design (CRD) using four treatments were
0 %, 2 %, 4 %, 6 % from volume of fresh milk and four replication. The data were analyzed by
using Analysis of Variance (ANOVA) and continued by Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT). Result of this research showed that concentration of adding sago flour in yoghurt
gave highly significant difference effect (P<0.01) on viscosity, overrun, melting rate and total
solid of yoghurt ice cream. It can be concluded that the adding of sago flour 2% in yoghurt
gave the best result with the viscosity was 1750.75 cP, overrun was 25.14%, melting rate was
39.13 minutes/50 g, total solid was 36.20% and gave the best quality of yoghurt ice cream.
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PENDAHULUAN

Susu merupakan sumber protein
hewani yang dibutuhkan dalam
pertumbuhan dan perkembangan tubuh
serta dalam menjaga kesehatan. Susu sapi
merupakan bahan pangan hasil ternak yang
mempunyai nilai gizi yang tinggi seperti
protein, karbohidrat, lemak, mineral dan
vitamin yang bermanfaat bagi manusia
serta  mudah mengalami  kerusakan
(perishable food) (Standar Nasional
Indonesia, 2011).

Sifat susu yang mudah rusak
memungkinkan bahan tersebut untuk diolah
menjadi yoghurt agar dapat dikomsumsi
dalam jangka waktu yang lebih lama tanpa
mengurangi kandungan nutrisi didalamnya.
Chotimah  (2009), yoghurt memiliki

beberapa kelebihan dibanding susu segar
sebagai bahan pangan, yaitu (1) karena
selama fermentasi kandungan gula susu
turun, maka yoghurt lebih mudah dicerna
oleh mereka yang alergi gula susu dan
bakteri  hidup dalam yogurt juga
menyumbang enzim laktasenya yang
berfungsi untuk mencerna gula susu, (2)
yoghurt lebih awet dibanding susu segar.
Yoghurt dapat disimpan lama karena asam
laktat pada yogurt berfungsi seperti
pengawet alami.

Es krim yoghurt merupakan
makanan beku dibuat dari produk susu yang
telah difermentasi dengan bakteri asam
laktat sebagai bahan utama dengan
penambahan komposisi Ice Cream Mix
(ICM) vyaitu krim, penstabil, pengemulsi
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dan pemanis sehingga dihasilkan produk
dengan tekstur lembut, aroma dan cita rasa
yang unik.

Kendala yang menjadi prioritas
dalam produk es krim yoghurt selain bahan
baku, proses pengolahan  maupun
penyimpanan adalah penggunaan
stabilizeryang efisien dan efektif yang
berguna untuk mempertahankan es krim
yoghurt agar tetap stabil. Hartayanie dan
Adiseno  (2006) menjelaskan  bahwa
stabilizer berfungsi untuk menghasilkan
tekstur dan body yang lembut,
mempertahankan es krim agar tidak mudah
meleleh, meningkatkan viskositas
campuran serta menstabilkan campuran es
krim.

Penambahan stabilizer alami berupa
tepung sagu merupakan upaya untuk
mempertahankan kualitas dari es krim
yoghurt.(Jading, Tethool, Payung dan
Gulton, 2011) menjelaskan bahwa sagu
merupakan komoditi tanaman pangan yang
mengandung karbohidrat tinggi. Indonesia
memiliki areal tanaman sagu terbesar di
dunia yang tersebar di beberapa wilayah
yaitu Papua, Maluku, Riau, Sulawesi
Tengah dan kalimantan, sekitar 1.128 juta
hektar atau 51,3 % dari 2.291 juta hektar
areal sagu dunia. Penggunaan tepung sagu
sebagai bahan penstabil karena pati yang
terkandung pada sagu

Kandungan amilopektin yang tinggi
pada sagu dapat berfungsi sebagai
pengental dan penstabil yang mampu
menghomogenkan bahan. Amilopektin
apabila dipanaskan akan membentuk
substansi  yang transparan  dengan
viskositas tinggi dan berbentuk lapisan-
lapisan seperti untaian tali, sedangkan
amilosa memberikan kontribusi rasa yang
dihasilkanAndarwulan, Kusnandar dan
Herawati (2011).

Penambahan tepung sagu yang tepat
sebagai bahan penstabil diharapkan mampu
mempertahankan kualitas es krim yoghurt
ditinjau dari viskositas, overrun, kecepatan
meleleh dan total padatan es krim yoghurt.
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MATERI DAN METODE

Materi yang digunakan dalam
penelitian ini adalah es krim yoghurt yang
terbuat dari yoghurt dengan bahan dasar
susu segar, starter yoghurt (Lactobacillus
bulgaricus, Streptococcus thermophilus,
dan Lactobacillus achidophilus), tepung
sagu, non dairy creamer, gula, pengemulsi
dan garam. Peralatan yang digunakan untuk
pembuatan es krim yoghurt adalah panci,
kompor, termometer, toples kedap udara,
handmixer, Ice Cream Maker, panci besar,
timbangan, sendok, serbet, freezer dan cup
es krim. Peralatan yang digunakan untuk
analisis  laboratorium  antara  lain
viskometer, timbangan analitik, gelas ukur,
wadah es krim, termometer, cawan petri,
stopwatch, oven 105°C, eksikator dan
penjepit.

Bahan yang digunakan untuk
analisis uji viskositas, overrun, kecepatan
meleleh dan total padatan adalah es krim
yoghurt.

Metode yang digunakan dalam
penelitian adalah percobaan laboratorium
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan.
Perlakuan terdiri dari :

PO = tanpa penambahan tepung sagu

(kontrol)

P1 = penambahan tepung sagu sebanyak

2% dari volume susu segar
P2 = penambahan tepung sagu sebanyak

4% dari volume susu segar
P3 = penambahan tepung sagu sebanyak

6% dari volume susu segar

Variabel Pengamatan
Variabel pada penelitian meliputi :

1. Viskositas mengikuti prosedur
pengujian AOAC (2012).

2. Overrun mengikuti prosedur pengujian
Susrini (2003).

3. Kecepatan Meleleh mengikuti
prosedur pengujian Muse and Hurtel
(2004)

4. Total Padatan mengikuti pengujian
Achmad, Nurwantoro dan Mulyani
(2012).
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Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil
pengujian viskositas, overrun, kecepatan
meleleh dan total padatan ditabulasi dengan
menggunakan program Microsoft Excel,
kemudian dianalisis statistik menggunakan
Analysis of Variance  (ANOVA),
dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda
Duncan (UJBD).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Es krim yoghurt dibuat dengan cara
menambahkan tepung sagu pada yoghurt
dengan konsentrasi yang berbeda. Tepung
sagu mengandung komponen amilosa
danamilopektin yang mengalami proses
gelatinisasi sebagai stabilizer es krim
yoghurt. Berdasarkan data hasil analisis
ragam pada Tabel 1 menunjukkan bahwa
penambahan tepung sagu pada yoghurt
memberikan perbedaan yang sangat nyata
(P<0,01) terhadap viskositas, overrun,
kecepatan meleleh dan total padatan es
krim yoghurt.

Viskositas Es Krim Yoghurt

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa tingkat penambahan tepung sagu
pada  yoghurt sebagai  komponen
pembuatan es krim yoghurt memberikan
perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)
terhadap viskositas es krim yoghurt.
Tepung sagu yang berfungsi sebagai bahan
pengental menyebabkan viskositas es krim
yoghurt semakin  meningkat karena
bertambahnya bobot molekul yang
dihasilkan dari konsentrasi yang berbeda.
Semakin banyak tepung sagu Yyang
ditambahkan, maka gaya gesekan antar
molekul dalam es krim yoghurt semakin
sulit. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Widianto dan Yunianta (2014) bahwa
Kekentalan es krim  mempengaruhi
mobilitas molekul air dan ruang antar
partikel di es krim menjadi semakin sempit
atau lebar. Kecukupan kandungan total
padatan es krim berfungsi  untuk
meningkatkan kekentalan adonan es krim
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sehingga mempertahankan  kestabilan
gelembung udara.
Viskositas es  krim  yoghurt

mengalami peningkatan berbanding lurus
dengan penambahan konsentrasi tepung
sagu karena semakin tingginya total
padatan yang dihasilkan, es krim akan
semakin mengental. Viskositas es krim
yang terlalu tinggi kurang baik karena akan
membutuhkan energi yang lebih besar
untuk pengadukan sehingga berpengaruh
terhadap proses pemerangkapan udara yang
selanjutnya akan mempengaruhi overrun es
krim yang diharapkan. Menurut Fatimah
(2012), besarnya viskositas dipengaruhi
oleh beberapa faktor seperti temperatur,
gaya tarik antar molekul dan jumlah
molekul terlarut. Suhu mempengaruhi
pergerakan internal dalam sistem, semakin
tinggi suhu larutan semakin rendah
viskositasnya karena pergerakan
partikelnya lebih besar.

Pada penelitian ini, tepung sagu
dengan komponen utama amilosa dan
amilopektin  yang ditambahkan pada
yoghurt dengan konsentrasi yang berbeda
mengakibatkan peningkatan viskositas es
krim karena disebabkan proses gelatinisasi
oleh tepung sagu saat ditambahkan pada
susu saat proses pembuatan yoghurt yang
menjadikan tekstur es krim menjadi padat.
Hal ini dibuktikan dengan hasil rata-rata P3
memberikan nilai viskositas paling tinggi
yaitu 3348,00 cP dibanding P2 (2251,50
cP), P1 (1750,75 cP) dan PO (tanpa
perlakuan: 1176,00 cP). Tepung sagu akan
mengalami gelatinisasi pada suhu 72-76°C.

Menurut penelitian Andarwulan,
Kusnandar ~ dan  Herawati  (2011),
kandungan amilopektin yang tinggi pada
sagu dapat berfungsi sebagai pengental dan
penstabil yang mampu menghomogenkan
bahan. Amilopektin yang dipanaskan
dalam air akan membentuk lapisan yang
transparan yaitu larutan dengan viskositas
tinggi dan berbentuk lapisan-lapisan seperti
untaian  tali, sedangkan amilosa
memberikan  Kkontribusi  rasa  yang
dihasilkan.
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Winarno  (2002),  gelatinisasi
terjadi karena pati berbentuk butiran yang
mampu menyerap air sehingga butiran pati
akan membengkak dan bersifat tidak
kembali lagi pada posisi semula.
Pembengkakan pada butiran pati terjadi
bila energi kinetik molekul-molekul air
menjadi lebih kuat dari pada daya tarik-
menarik antar molekul pati di dalam air,
sehingga air masuk ke dalam butiran pati
dan terjadi peningkatan viskositas.

Hasil UJBD 1% pada Tabel 1
menunjukkan bahwa viskositas es krim
yoghurt yang dihasilkan pada perlakuan P3
memberikan  perbedaan yang sangat
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nyata(P<0,01) dengan P2, P1 dan PO.
Perlakuan pemberian tepung sagu sebanyak
6% dari volume susu segar memberikan
pengaruh viskositas paling tinggi terhadap
es krim yoghurt dibanding pemberian 2%,
4% dan tanpa pemberian perlakuan (0%).
Hasil penelitian ini lebih bagus daripada
hasil viskositas dari penelitian Wahyunny
(2014) karena hasil rata-rata viskositas
pada PO sebesar 803,08 cP, Pl sebesar
882,88 cP, P2 sebesar 1071,75 cP dan P3
sebesar 1154,78 cP dengan penambahan
pati ubi jalar cilembu sebagai penstabilnya.

Tabel 1. Rata-rata Hasil Uji Viskositas, Overrun, Kecepatan Meleleh dan Total Padatan Es

Krim Yoghurt

Perlakuan Viskositas Overrun Kecepatan Meleleh Total Padatan
(cP) (%) (menit/50 g) (%)

PO 1176,00% +£10,10 25,67 0,91 37,452 +0,98 35,842 +0,06

P1 1750,75° +15,88 25,14°+0,73 39,132 1,00 36,20° +0,07

P2 2251,50°¢+19,74 23,09 +0,78 42,84 +0,68 39,67 ¢ +0,05

P3 3348,009 +14,31 20,14° +0,49 48,28° +1,27 41,369 +0,06

Keterangan : superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang

sangat nyata (P<0,01)

Overrun Es Krim Yoghurt

Hasil analisis ragam Tabel 1
menunjukkan bahwa tingkat penambahan
tepung sagu pada yoghurt sebagai
komponen pembuatan es krim yoghurt
memberikan perbedaan yang sangat nyata
(P<0,01) terhadap overrun es krim yoghurt.
Tepung sagu yang ditambahkan ke dalam
yoghurt dengan konsentrasi yang berbeda
akan memberikan hasil peningkatan
volume es krim yoghurt yang berbeda. Hal
ini terbukti dari hasil rata-rata overrun dan
UJBD 1% pada Tabel 1.

Overrun es krim yoghurt dapat
diketahui melalui pengukuran volume es
krim setelah dimixer (X) dan setelah
dimasukkan ke dalam ice cream maker ().
Formula bahan yang telah dicampurkan
dimixer selama 15 menit untuk
menghasilkan tingkat pembuihan yang
baik.Hasil rata-rata overrun es krim
yoghurt pada Tabel 1 menunjukkan bahwa

rata-rata overrun es krim yoghurt tertinggi
terletak pada Perlakuan PO yaitu sebesar
25,67% dengan tanpa penambahan tepung
sagu, sedangkan rata-rata overrun terendah
pada perlakuan P3 sebesar 20,14% dengan

penambahan tepung sagu sebanyak 6%
pada yoghurt yang ditambahkan ke dalam
es krim yoghurt. Perlakuan P1 dan P2
berada diantara rata-rata PO dan P3 yang
masing-masing sebesar 25,14% dan
23,09%. Nilai overrun es krim yoghurt
pada penelitian ini berkisar antara 20-25%.
Overrun es krim yoghurt mengalami
penurunan dari PO ke P3.

Nilai overrun yang rendah diduga
karena viskositas es krim yoghurt yang
semakin tinggiyang dapat mengurangi
udara yang masuk seiring dengan
penambahan konsentrasi tepung sagu
dalam yoghurt yang mengandung sumber
bahan padatan berupa amilosa dan
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amilopektin ~ yang. Bahan tersebut
digunakan sebagai campuran adonan es
krim yoghurt sehingga mengakibatkan
pengembangan volume es krim yoghurt
menjadi terbatas.Hal ini sesuai dengan
pernyataan Puspitasari dan Rahayu (2012)
bahwa adonan yang semakin kental
menyebabkan tegangan permukaan
menjadi lebih besar sehingga udara sulit
menembus permukaan dan pengembangan
es krim menjadi lebih rendah.

Hasil UIBD 1 % menunjukkan
bahwa perlakuan pemberian tepung sagu
sebanyak 2% dari volume susu segar dan
tanpa  pemberian  perlakuan  (0%)
memberikan pengaruh overrun paling
tinggi terhadap es krim yoghurt tepung sagu
dibanding pemberian 4% dan
6%.Perlakuan P2 dan P3 memiliki
perbedaan yang sangat nyata terhadap
perlakuan PO dan P1. Perbedaan yang
sangat nyata ditandai dengan penurunan
nilai overrun pada P1l, P2 dan P3
diakibatkan karena viskositas es krim
yoghurt semakin meningkat sehingga
kerapatan semakin tinggi dan ruang antar
partikel semakin sempit yang menyebabkan
udara susah masuk dalam adonan dan
adonan tidak dapat mengembang secara
optimal. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Oksilia  (2012) bahwa  peningkatan
viskositas ICM dapat membatasi mobilitasi
molekul air karena ruang antar partikel di
dalam ICM makin  sempit yang
menyebabkan nilai overrun semakin
rendah.

Nilai overrun berbanding terbalik
dengan nilai viskositas yaitu peningkatan
viskositas es  krim  yoghurt akan
menurunkan overrun seiring dengan
bertambahnya pemberian tepung sagu
dalam yoghurt. Hal ini dibuktikan dengan
rata-rata overrun yang rendah pada P3
(penambahan tepung sagu sebanyak 6%)
sebesar 20,14%. Hasil rata-rata overrun
pada penelitian ini berada diantara 20-40%
yang sesuai dengan pendapat Marshall dan
Arbuckle (2000) bahwa overrun berada
pada rata-rata 20-40%. Hasil uji overrun
pada P1 sebesar 25,14% yang melebihi
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ketentuan overrun minimal sebesar 10-15%
dari pernyataan Goff (2002).

Kecepatan Meleleh Es Krim Yoghurt

Hasil analisis ragam Tabel 1
menunjukkan bahwa tingkat penambahan
tepung sagu pada yoghurt sebagali
komponen pembuatan es krim yoghurt
memberikan perbedaan yang sangat nyata
(P<0,01) terhadap kecepatan meleleh es
krim  yoghurt. Tingkat penambahan
konsentrasi tepung sagu menyebabkan es
krim yoghurt memiliki kekentalan yang
tinggi yang dapat menghasilkan kecepatan
meleleh yang semakin lama pula. Pelelehan
yang lambat tidak dikehendaki karena
mencerminkan adanya penstabil yang
berlebihan atau pengolahan adonan yang
kurang memadai. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Marshal (2003) bahwa bahan
penstabil mempunyai kemampuan
menyerap air sehingga meningkatkan ICM
menjadi lebih kental dan produk es krim
tidak mudah leleh.

Rata-rata kecepatan meleleh es
krim yoghurt yang terdapat pada Tabel 1
menunjukkan penambahan tepung sagu
dengan  konsentrasi yang  berbeda
memberikan pengaruh waktu pelelehan es
krimyoghurt yang lebih lama dengan
penambahan tepung sagu yang semakin
tinggi. Rata-rata perlakuan PO
menghasilkan kecepatan meleleh sebesar
37,45 menit/50 g dan semakin meningkat
pada perlakuan P1 sebesar 39,13 menit/50
0, P2 sebesar 42,84 menit/50 g dan P3 yaitu
mencapai 48,28 menit/50 g.

Waktu pelelehan es krim yoghurt
yang lama dapat menjadikan konsumen
kurang menyukai es krim yoghurt yang
lambat melelen. Hal ini sesuai dengan
pernyataanHartayanie dan Adiseno (2006)
bahwa  stabilizer  berfungsi  untuk
mempertahankan es krim agar tidak mudah
melelehkarena adanya zat penstabil dalam
adonan yang akan mengikat molekul air
bebas sehingga menghambat mobilitas
molekul air dan juga membentuk struktur
rapat gel karena sifatnya sebagai
hidrokoloid.
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Hasil UJBD 1% menunjukkan
bahwa perlakuan pemberian tepung sagu
sebanyak 6% dari volume susu segar
memberikan perbedaan kecepatan meleleh
paling tinggi terhadap es krim yoghurt
tepung sagu dibanding pemberian 2% dan
4% yang memiliki perbedaan yang sama
serta tanpa pemberian perlakuan (0%).
Perlakuan P3 memiliki perbedaan yang
sangat nyata dibanding P2, P1 dan PO.
Perbedaan yang sangat nyata ini ditandai
dengan semakin lamanya kecepatan
meleleh dari PO ke P3 seiring dengan
pemberian Kkonsentrasi tepung sagu yang
semakin  meningkat. Nilai rata-rata
kecepatan meleleh pada P1 sebesar 39,13
menit/50 g melebihi penelitian. Wahyunny
(2014), bahwa kisaran pelelehan es krim
26-37 menit/50 g.Hal ini sesuai dengan
pernyataan Champbell (2000) bahwa
penambahan konsentrasi stabilizer yang
tinggi dapat mengakibatkan pelelehan es
krim yang lambat. Kondisi penyimpanan
juga dapat mempengaruhi waktu leleh
selain konsentrasi stabilizer, emulsifier,
komposisi bahan serta kondisi pemrosesan.

Total Padatan Es Krim Yoghurt

Hasil analisis ragam Tabel
1menunjukkan bahwa tingkat penambahan
tepung sagu pada yoghurt sebagai
komponen pembuatan es krim yoghurt
memberikan perbedaan yang sangat nyata
(P<0,01) terhadap total padatan es krim
yoghurt.

Berdasarkan  hasil  penelitian,
semakin banyak total padatan dalam es
krim yoghurt maka jumlah air dalam
adonan es krim semakin sedikit dan
mengurangi jumlah kristalisasi es karena
sebagian besar total padatan dipengaruhi
oleh bahan penstabil yang digunakan.
Konsentrasi tepung sagu yang digunakan
semakin tinggi maka total padatan akan
semakin  meningkat pula. Menurut
penelitian Jannah, Thohari dan Purwadi
(2013) diketahui bahwa semakin tinggi
konsentrasi penstabil yang digunakan, total
padatan akan semakin meningkat. Hal ini
dikarenakan semakin tinggi konsentrasi
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penstabil, maka daya ikat penstabil tersebut
terhadap air juga akan meningkat sehingga
air yang terikat akan semakin banyak.

Hasil rata-rata total padatan pada
penelitian menunjukkan bahwa persentase
PO sebesar 35,84% (tanpa penambahan
tepung sagu), Pl sebesar 36,20%
(penambahan tepung sagu sebanyak 2%),
P2 sebesar 39,67% dengan penambahan
tepung sagu sebanyak 4% dan P3sebesar
41,36%dengan penambahan tepung sagu
sebanyak 6%. Total padatan merupakan
bahan organik setelah dikurangi kandungan
airnya. Penambahan konsentrasi tepung
sagu dalam yoghurt memberikan perbedaan
terhadap hasil rata-rata total padatan es
krim  yoghurt karena tepung sagu
merupakan karbohidrat yang menjadi salah
satu penyusun padatan dengan kadar
karbohidrat sebesar 84,89%, selain itu
molekulnya yang sangat rapat
menyebabkan udara tidak dapat masuk
sehingga es krim yoghurt yang dihasilkan
memiliki tingkat kepadatan yang tinggi.

Hasil UJBD 1% pada Tabel 1
menunjukkan bahwa total padatan es krim
yoghurt yang dihasilkan pada perlakuan P3
memberikan perbedaan yang sangat nyata
(P<0,01) dengan P2, P1 dan PO. Pemberian
tepung sagu sebanyak 6% dari volume susu
segar memberikan perbedaan total padatan
paling tinggi terhadap es krim yoghurt
tepung sagu dibanding pemberian 4%, 2%
dan tanpa pemberian perlakuan.

Semakin  meningkatnya total
padatan pada es krim yoghurt akan
berbanding lurus dengan nilai viskositasnya
serta kecepatan melelennya semakin lama.
Es krim yoghurt selain dipengaruhi oleh
penggunaan tepung sagu juga dipengaruhi
oleh komponen lain penyusun es krim
yoghurt seperti plain yoghurt, creamer
nabati, gula, bahan pengemulsi dan garam.
Hal ini sesuai dengan pernyataan Prawira
(2011) bahwa penambahan yoghurt dan
bahan tambahan lain diantaranya pemanis,
juga pengemulsi dan penstabil ke dalam
adonan es krim tentunya akan
meningkatkan total padatan.
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Menurut Standar Nasional
Indonesia 01-0317-1995, es krim memiliki
nilai minimal total padatan sebesar 34 %.
Sedangkan menurut Marshall (2000) bahwa
total padatan pada es krim sebainya tidak
lebih dari 40-42%. Hasil rata-rata total
padatan penelitian ini, PO dengan total
padatan sebesar 35,84% dan P1 dengan
total padatan sebesar 36,20% sudah bagus
karena melebihi standart minimum SNI
sebesar 34% dan kurang dari total
maksimum total padatan sebesar 40-42%
dari Marshall (2000).

Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik pada penelitian
ini berada pada perlakuan P1 dengan
penambahan tepung sagu sebesar 2% dari
volume susu segar pada yoghurt sebagai
salah satu komponen es krim yoghurt.
Penambahan tepung sagu  dengan
konsentrasi 2% memberikan hasil rata-rata
viskositas sebesar 1750,75 cP, overrun
sebesar 25,14%, kecepatan meleleh sebesar
39,13 menit/50 g dan total padatan
36,20%.Hasil uji viskositas, total padatan,
overrun dan total padatan merupakan hasil
yang saling mempengaruhi dan berkaitan
erat. Viskositas yang terlalu kental, overrun
yang sangat rendah, total padatan yang
tinggi dan kecepatan meleleh yang lama,
kurang diminati konsumen sehingga nilai
kesukaannya rendah.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa tingkat penambahan
tepung sagu pada yoghurt sebanyak 2% dari
volume susu segar memberikan perlakuan
terbaik terhadap es krim yoghurt dengan
nilai viskositas sebesar 1750,75 cP, overrun
sebesar 25,143%, Kkecepatan meleleh
sebesar 39,13 menit/50 g dan total padatan
36,200%.
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