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God is saying to you tonight, “Give me the problem and
go to sleep. I wil make a way for you. | dit it before and |
will do it again. When you wake up, you will be refreshed,

renewed and ready for the new day!”

Sebab Aku ini mengetahui rancangan-rancangan apa yang ada pada-
Ku mengenai kamu, demikianlah firman TUHAN, yaitu rancangan
damai sejahtera dan bukan rancangan kecelakaan, untuk memberikan

kepadamu hari depan yang penuh harapan —Yeremia 29 : 11-

Syukuri dan pasrahkan segala sesuatu yang terjadi padamu, karena segala
sesuatu yang terjadi telah direncanakan-Nya dan tidak mungkin melebihi batas
kemampuanmu. Sabar, tekun dan bersyukur serta percaya kepada-Nya adalah
kunci menyelesaikan suatu pekerjaan. Ketika kamu berjalan dan kamu ingin
berbelok ke kiri, namun Tuhan menghendaki kamu belok ke kanan, maka la akan
membisikkan kepadamu melalui isi hatimu agar kamu memilih belok ke kanan
dan percayalah, di ujung sana ada kebahagiaanmu yang sudah disiapkan-Nya
-A.V-
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INTISARI

Biji salak pondoh (Salacca edulis Reinw.) memiliki kandungan
glukomanan yang bisa digunakan sebagai agen penstabil atau biasa disebut
stabilizer. Es krim merupakan makanan beku yang dalam proses pembuatannya
membutuhkan stabilizer sehingga didapatkan tekstur yang lembut serta dapat
bertahan pada suhu ruang. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kualitas es
krim yang dibuat dengan variasi penambahan konsentrasi dari tepung biji salak
pondoh (Salacca edulis Reinw.) baik dari segi kimia, fisik, mikrobiologis maupun
organoleptik serta untuk mengetahui konsentrasi optimum penggunaan tepung biji
salak pondoh sebagai stabilizer yang dapat mensubstitusi CMC. Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 perilaku konsentrasi penambahan tepung biji salak
pondoh , yaitu konsentrasi 0 % (kontrol CMC); 0,15 %; 0,30 % dan 0,45 %. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung biji salak pondoh (Salacca
edulis Reinw.) tidak memberikan pengaruh terhadap kadar protein dan total
padatan, nilai overrun dan warna serta angka lempeng total dan Salmonella dari es
krim yang dihasilkan, namun memberikan pengaruh terhadap kadar lemak dan
melting quality dari es krim yang dihasilkan sehingga kualitas terbaik dari segi
kimia, fisik dan mikrobiologi adalah es krim dengan penambahan tepung biji
salak pondoh (Salacca edulis Reinw.) konsentrasi 0,45 % sehingga dapat
disimpulkan bahwa tepung biji salak pondoh dapat digunakan sebagai pengganti
CMC.
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