ABSTRAK

Nur Amaliya. 2011. “Pembuatan Es krim Labu Kuning (Cucurbita Moschata ex Poir)”. Tugas Akhir Jurusan Teknologi Jasa dan Produksi Boga Universitas Negeri Semarang. Dosen Pembimbing Ir. Siti Fathonah, M. Kes.

Es krim adalah salah satu jenis makanan beku dengan bahan dasar susu, bahan pemanis, bahan penstabil, bahan pengemulsi, serta penambah cita rasa. Es krim bertekstur tidak keras, lembut dan kompak dengan proses penyelesaian dibekukan. Pada umumnya, es krim yang ada dipasaran tidak mengandung betakaroten. Oleh karena itu penulis bermaksud menambah labu kuning yang banyak mengandung betakaroten, kedalam es krim. Tujuannya : 1) Untuk mengetahui kualitas warna, tekstur, aroma dan rasa manis es krim dengan perbadingan jumlah labu kuning yang berbeda. 2) Untuk mengetahui kandungan betakaroten pada es krim dengan perbandingan jumlah labu kuning yang berbeda. 3) Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap es krim dengan perbandingan labu kuning yang berbeda ditinjau dari aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa manis. 4) Untuk mengetahui harga jual es krim labu kuning agar mencapai BEP. Manfaat yang diharapkan dalam percobaan  ini adalah : 1) Menambah pengetahuan dan membuka wawasan baru bagi mahasiswa jurusan Teknologi Jasa dan Produksi tentang pemanfaatan labu kuning untuk pembuatan es krim. 2) Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai manfaat lain dari labu kuning dan mendorong pembaca supaya lebih tertarik untuk mengembangkan pembuatan-pembuatan es krim labu kuning dalam pengentasan kekurangan vitamin A. 3) Memberikan prospek usaha kepada masyarakat untuk membuka usaha es krim dari labu kuning. 

Untuk mengetahui kualitas es krim labu kuning, maka dilakukan penilaian oleh penulis. Penilaian objektif dilakukan untuk mengetahui kandungan betakaroten es krim labu kuning yaitu menggunakan metode AOAC. Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap es krim labu kuning, dilakukan penilaian subjektif (uji kesukaan) . Penilaian subjektif dilakukan panelis tidak terlatih untuk menilai tingkat kesukaan. Perhitungan harga jual es krim untuk  mencapai BEP.
Hasil dari pengamatan oleh penulis : 1) Es krim labu kuning dengan kode A (5 : 5): warna es krim adalah kuning tua, aroma khas dari labu kuning cukup tajam, teksturnya lembut dan rasanya sangat manis. 2) Es krim labu kuning dengan kode B (5 : 4): warna es krim adalah kuning, aroma khas dari labu kuning kurang tajam, teksturnya lembut dan rasanya cukup manis. 3) Es krim labu kuning dengan kode C (5 : 3) : warna es krim adalah kuning muda, aroma khas dari labu kuning kurang tajam, teksturnya lembut dan rasanya kurang manis. Hasil laboratorium menunjukkan bahwa kandungan betakaroten es krim labu kuning yang berbeda adalah : 1) Es krim labu kuning dengan kode A (5 : 5)  = 845,6 RE. 2) Es krim labu kuning kode B (5 : 4) = 660,8 RE. 3) Es krim labu kuning dengan kode C (5 : 3) = 599,2 RE. Hasil uji kesukaan masyarakat menunjukkan bahwa tingkat kesukaan masyarakat dari 80 orang panelis dengan nilai rerata sebagai berikut : 1) Es krim labu kuning dengan kode A (5 : 5) : warna disukai oleh masyarakat, tekstur, aroma, dan rasa manis cukup disukai oleh masyarakat. 2) Es krim labu kuning dengan kode B (5 : 4) : warna, tekstur dan rasa manis disukai oleh masyarakat, aroma cukup disukai oleh masyarakat. 3) Es krim labu kuning dengan kode C (5 : 3) : warna, tekstur dan rasa manis disukai oleh masyarakat, aroma cukup disukai oleh masyarakat. Harga jual dan BEP pada pembuatan es krim labu kuning adalah : 1) Es krim labu kuning dengan kode A (5 : 5) : memiliki harga jual Rp 2.150,- /cup @ 50 g dan BEP dicapai pada waktu 11 bulan 21 hari. 2) Es krim labu kuning dengan kode B (5 : 4) memiliki harga jual Rp 2.100,- /cup @ 50 g dan BEP dicapai dalam waktu 13 bulan 5 hari. 3) Es krim labu kuning dengan kode C (5 : 3) : memiliki harga jual Rp 2.100,- /cup @ 50 g dan BEP dicapai dalam waktu 13 bulan 5 hari.







































