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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Kualitas Susu  

Susu merupakan sumber energi karena mengandung banyak laktosa dan 

lemak, disebut juga sumber zat pembangunan karena mengandung juga banyak 

protein dan mineral serta berbagai bahan-bahan pembantu dalam proses 

metabolisme seperti mineral dan vitamin. Secara kimiawi susu normal 

mempunyai komposisi air (87,20%), lemak (3,70%), protein (3,70%), laktosa 

(4,90%), dan mineral (0,07%) (Sanam dkk. 2014). 

Susu adalah cairan berwarna putih yang diskresi oleh kelenjar mammae 

(kambing) pada binatang mamalia betina untuk bahan makanan dan sumber gizi 

bagi anaknya. Kebutuhan gizi pada hewan mamalia betina bervariasi sehingga 

kandungan susu yang dihasilkan juga tidak sama pada hewan mamalia yang 

berbeda (Utami dkk. 2011). 

Produk-produk susu kering atau tepung susu adalah produk susu berwarna 

putih kekuningan, bau dan rasa khas susu, yang diperoleh dengan menghilangkan 

sebagian besar air pada susu dengan cara pengeringan yang pada umumnya 

melalui proses pengabutan, kemudian kelanjutan dari proses penguapan biasa 

kadar air dikurangi sampai dibawah 5%, dan sebaiknya harus kurang 2% 

(Nuryanti S,2009). 

Protein dan laktosa jika keduanya direaksikan melalui bantuan panas maka 

akan terbentuk suatu reaksi yaitu dinamakan reaksi glikasi. Proses glikasi akan 

membentuk ikatan gugus karbonil ke molekul protein atau lemak (lipoprotein) 
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tanpa melalui proses enzimatik dan dibantu dengan adanya pemanasan. Peneliti 

lain menjelaskan bahwa glikasi merupakan reaksi non enzimatik yang 

berhubungan erat dengan reaksi yang terjadi dari protein dan komponenkomponen 

karbohidrat (Sun, et al. 2006). 

2.2 Es Krim 

Es krim merupakan produk pangan beku yang dibuat melalui kombinasi 

proses pembekuan dan agitasi pada bahan yang terdiri dari susu, produk susu, 

pengental, pengelmulsi dan flavor. Es krim salah satu makanan yang bergizi tinggi 

(Puspitarini dan Rahayu, 2012). Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-

3713-1995), es krim adalah jenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara 

pembekuan tepung es krim atau dari campuran susu, lemak hewani maupun 

nabati, gula dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan makanan yang 

diijinkan.  

Biasanya es krim terbuat dari susu dan lemak susu yang dicampurkan 

dengan bahan pemanis (gula), pengemulsi, penstabil, pencita rasa dengan atau 

tanpa pewarna. Bahan utama dalam membuat es krim yaitu lemak susu. Lemak 

susu berfungsi untuk melembutkan tekstur, menambah cita rasa dan 

memperlambat laju proses pembuihan ketika pembekuan adonan es krim. Dengan 

demikian, lemak dapat memengaruhi kualitas es krim. Kualitas es krim dapat 

dikategorikan dalam kategori economy, good average dan deluxe (super 

premium). Es krim kategori economy memiliki kandungan lemak sebesar 10- 

11%, pemanis 14-17%, penstabil 0,3% dan total padatan 35-37%. Es krim 

kategori good average memiliki kandungan lemak yang cukup banyak 
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yaknisebesar 14-16%, pemanis 13-17%, penstabil 0,3% dan total padatan 40-41%. 

Es krim kategori super premium memiliki kandungan lemak yang paling banyak 

diantara jenis es krim yang lain, yakni sebesar 17-20%, pemanis 13- 17%, 

penstabil 0,2% dan total padatan 42-44% (Goff dan Hartel, 2013).  

Sumber lemak yang biasa digunakan dalam pembuatan es krim yaitu krim 

beku, krim segar, susu kental, lemak hewani dan lemak nabati. Sumber lemak 

dalam membuat es krim juga dapat diperoleh dari butter oil dimana kandungan 

lemak dalam bahan ini berkisar 20-25%. Lemak jenuh yang ada didalamnya 

sekitar 60-65% asam-asam lemak. Asam lemak tak jenuh dikandung selebihnya 

sekitar 35 40%. Untuk menghasilkan es krim yang lembut dan waktu leleh yang 

lebih lama maka lemak yang digunakan sekitar 10% (Malaka, 2010). 

Es krim adalah sebuah makanan beku yang dibuat dari dairy product, 

seperti krim (atau sejenisnya), digabungkan dengan perasa dan pemanis. Es krim 

juga merupakan produk olahan dengan bahan utama susu, gula, krim dan air. 

Eskrim dibuat dengan cara dibekukan dan dicampur dengan bahan baku secara 

bersamaan. Bahan yang digunakan adalah kombinasi susu dengan bahan 

tambahan seperti gula dan madu atau tanpa bahan perasa dan warna, emulsifier 

dan stabilizer. Bahan campuran es krim disebut ice cream mix (ICM), dengan 

pencampuran bahan yang tepat dan pengolahan yang benar maka dapat dihasilkan 

es krim dengan kualitas baik (Rahmawati dkk, 2012). 
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Berdalsalrkaln SNI 01-3713-1995, syalralt mutu es krim yalng balik dalpa lt 

dilihalt dalri kriterial uji es krim seperti talbel 1. 

Talbel 1. Sya lralt Mutu Es Krim 

No Kriterial  Uji Saltualn Persya lra ltaln 

1. Kealdalaln  

1.1 Penalmpalkaln  

1.2 Balu  

1.3 Ralsal 

- 

- 

- 

 

Normall 

Normall 

Normall 

2. Lemalk % b/b Minimum 5,0 

3. Gulal dihitung sebalgali sukrosal % b/b Minimum 8,0 

4. Protein % b/b Minimum 2,7 

5. Jumlalh paldaltaln % b/b Minimum 3,4 

6. Balhaln talmbalhaln malkalnaln  

6.1 Pewalrna l talmbalhaln  

6.2 Pemalnis bualtaln  

6.3 Pemalntalp daln pengemulsi 

 

- 

- 

- 

 

Sesuali SNI 01-0222-1995  

Normall  

Sesuali SNI 01-0222-1995 

7. Cemalraln loga lm  

7.1 Timball (Pb)  

7.2 Tembalgal (Cu) 

 

mg/kg 

mg/kg 

 

Malksimum 1,0  

Malksimum 20,0 

8 Cemalraln alrsen (ALs) mg/kg Malksimum 0,5 

9. Cemalraln mikrobal  

9.1 ALngkal lempeng tota ll  

9.2 MPN Coliform  

9.3 Sallmonellal  

9.4 Listeria l SPP 

 

Koloni/g 

ALPM/g 

Koloni/25 g 

Koloni/25 g 

 

Malksimum 2,0 x 105 < 3 

Malksimum 2,0 x 105 < 3 

Negaltif  

Negaltif 

Sumber: SNI 01-3713-1995, Ba lda ln Sta lnda lrdisa lsi Na lsiona ll 

2.3 Pisalng ALmbon Curup 

Pisalng merupalkaln talnalmaln ya lng beralsa ll dalri kalwalsaln ALsial Tengga lral, 

termalsuk di Indonesia l. Pisalng merupalkaln jenis pisalng bualh ya lng lalngsung da lpalt 
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dimalkaln setelalh pisalng malsalk. Pisalng digemalri, kalrenal bualh pisalng merupalkaln 

sumber vitalmin AL, vitalmin C, vitalmin B1, vitalmin B2, kalrbohidralt protein, alir 

daln lemalk. Paldal vitalmin C daln vitalmin AL terkalndung alnti oksidaln ya lng salngalt 

balgus untuk menguralngi dalmpalk ra ldikall beba ls daln mencegalh terjaldinyal penya lkit 

kalnker. 

Talnalmaln pisa lng dalpalt tumbuh daln berkembalng dengaln balik paldal dalera lh 

ya lng memiliki iklim tropis balsalh, lembalb da ln palnals. Wallalupun demikialn 

talnalmaln pisalng malsih dalpalt tumbuh di daleralh subtropis. Selalin itu paldal kondisi 

talnpal alir, pisalng malsih tetalp tumbuh kalrenal a lir disuplali dalri baltalngnya l yalng 

beralir tetalpi produksinya l salngalt sedikit. Curalh hujaln optimall aldallalh 1,520–3,800 

mm/talhun dengaln 2 bulaln kering. Valrialsi curalh hujaln halrus diimbalngi dengaln 

ketinggialn a lir talnalh algalr talnalh tidalk tergenalng (Rismunalndalr, 1990; Robinson 

daln Souco, 2010). Sya lra lt medial talnalm untuk pertumbuhaln talnalmaln pisalng yalitu 

talnalh yalng kalyal humus daln mengalndung ka lpur altalu talnalh beralt. ALir halrus selallu 

tersedial tetalpi 11 tidalk boleh menggenalng kalrenal pertalnalmaln pisalng halrus dialiri 

dengaln intensif. Ketinggialn a lir talnalh di dalera lh ba lsalh aldallalh 50-200 cm, di daleralh 

setengalh balsalh 100-200 cm daln di dalera lh kering 50-150 cm. Talnalh ya lng telalh 

mengallalmi erosi tidalk alkaln menghalsilkaln palnen pisalng ya lng balik. Talnalh halrus 

mudalh meresalpkaln alir daln talnalmaln pisalng tidalk dalpalt tumbuh daln berkembalng 

paldal ta lnalh ya lng mengalndung galra lm 0,07% (Rismunalndalr, 1990; Robinson daln 

Souco, 2010). 

Menurut pengalmaltaln Mukhtalsalr (2003), di Bengkulu terda lpalt 5 kultivalr 

pisalng ya lng disebut denga ln nalmal pisalng ALmbon, yalitu pisalng ALmbon Baldalk, 
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pisalng ALmbon Curup, pisalng ALmbon hijalu, pisalng ALmbon Jepalng, daln pisalng 

ALmbon Kuning. Pisalng ALmbon Curup beralsall dalri dalera lh Curup, Ka lbupalten 

Rejalng Lebong, Provinsi Bengkulu. Selalnjutnya l Mukhtalsalr (2003) melalporkaln 

balhwal pisa lng ALmbon Curup memiliki ciri yalng berbedal denga ln jenis pisalng 

ALmbon lalinnyal, yalitu aldalnyal sudut bualh yalng jelals, mirip dengaln pisalng kepok 

(Musal ; ALBB). Selalin itu jugal memiliki kalralkter ya lng beralsall dalri genom M. 

ballbisialnal (B). 

 Secalral bentuk sebenalrnya l pisalng Curup mirip dengaln pisalng a lmbon, 

bedalnyal pisalng Curup bialsalnyal sedikit lebih kecil dibalnding pisalng ALmbon. 

Pisalng ALmbon Curup memiliki ralsal yalng malnis, dalging bualhlembut da ln halnyal 

dijumpali di wilalyalh Kalbupalten Rejalng Lebong (Mukhtalsalr dkk., 2005).  

Selalin vitalmin C pisalng almbon Curup jugal diketalhui memiliki kalndunga ln 

salponin, glikosidal, talnin, allkalloid daln flalvonoid ALnjalni dkk (2010) dallalm ALrialni 

daln Linalwalti (2016). Pisalng ALmbon Curup bisal diolalh menjaldi berbalga li produk 

malkalnaln. 

 

 

 

 


