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INTISARI 

 

Es krim yoghurt sinbiotik merupakan es krim yang dibuat dari kombinasi 

antara sumber probiotik dan sumber prebiotik (sinbiotik). Sumber probiotik yaitu 

BAL, yang digunakan pada penelitian ini adalah Lactobacillus acidophilus dan 

Bifidobacterium longum. Umbi gembili merupakan salah satu bahan pangan tinggi 

inulin dan pisang tanduk memiliki kandungan pati yang tinggi serta 

fruktoologisakarida (FOS). Inulin dan FOS sendiri merupakan jenis prebiotik 

yang umum digunakan. Kandungan pati yang tinggi pada tepung pisang tanduk 

memiliki kemampuan memperbaiki tekstur dan konsistensi makanan. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kombinasi umbi gembili dan 

tepung pisang tanduk terhadap kualitas fisik, kimia, mikrobiologis dan 

organoleptik, serta untuk mengetahui perbandingan kombinasi umbi gembili dan 

tepung pisang tanduk yang tepat guna menghasilkan kualitas es krim yoghurt 

sinbiotik paling baik. Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini 

adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan parameter analisis overrun, 

melting rate, kadar lemak, kadar protein, kadar serat kasar, kadar serat larut, kadar 

total padatan, kadar asam laktat, derajat keasaman (pH), viabilitas BAL, 

salmonella dan organoleptik. Pada percobaan dilakukan 3 kali pengulangan pada 

4 variasi perlakuan yaitu penambahan kombinasi filtrat umbi gembili : tepung 

pisang tanduk (G:P) (0:0) % ; (12:2) % ; (10:4) % ; dan (8:6) %. Berdasarkan 

hasil penelitian, penambahan kombinasi (G:P) memberikan pengaruh terhadap 

melting rate, kadar protein, kadar serat kasar, kadar serat larut, kadar total 

padatan, derajat keasaman (pH), kadar asam laktat, dan viabilitas BAL. Perlakuan 

kombinasi (G:P) (12:2) %  menghasilkan es krim yoghurt sinbiotik kualitas 

terbaik, sedangkan perlakuan kombinasi (G:P) (10:4) %  merupakan perlakuan 

yang paling disukai panelis. 


