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INTISARI 

 

 

      Mellorine adalah makanan yang serupa es krim namun lemak susunya 

diganti seluruh atau sebagian dengan minyak nabati atau hewani. Pada 
penelitian ini dilakukan pemanfaatan biji bunga matahari sebagai bahan baku 
pembuatan mellorine. Masalah yang akan muncul pada pembuatan mellorine 

adalah tekstur yang kurang lembut dan waktu leleh cepat, sehingga pada 
penelitian ini digunakan Virgin Coconut Oil dan CMC untuk memperbaiki kualitas 
mellorine. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh serta 
mendapatkan kombinasi terbaik dari konsentrasi virgin coconut oil dan CMC 
pada mellorine biji bunga matahari. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) pola faktorial dua faktor dan diulang sebanyak tiga kali. Faktor I 
adalah konsentrasi virgin coconut oil (v/v) 6%, 8%, 10%. Faktor II adalah 

konsentrasi CMC (b/v) 0,2%, 0,4%, 0,6%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
mellorine telah memenuhi standar SNI es krim, yang didapatkan perlakuan 
terbaik yaitu konsentrasi virgin coconut oil 10% dan CMC 0,6% menghasilkan 
mellorine dengan kadar protein 5,17%, kadar lemak 11,93%, total gula 16,74%, 
total padatan 35,89%, overrun 97,48%, viskositas 572,50 mPas, waktu pelelehan 
23,22 menit, stabilitas emulsi 99,41%, serta aktivitas antioksidan sebesar 89,19% 
dan rata-rata hasil organoleptik warna 3,52 (agak suka), aroma 3,92 (agak suka), 
rasa 4,00 (suka), tekstur 4,08 (suka).  
 
 
 
Kata kunci: mellorine, biji bunga matahari, virgin coconut oil, CMC, daun suji. 
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