
PENGARUH PENAMBAHAN GUAR GUM DAN MINYAK SAWIT MERAH
TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN SENSORIS

MELLORINE SARI TEMPE

SKRIPSI

Oleh :

ERZA ALFIDA MARTHA
NPM. 1633010043

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
SURABAYA

2022











i

KATA PENGANTAR

Puji syukur kami ucapkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa karena atas

berkat limpahan Rahmat dan Karunia-Nya laporan penelitian mengenai
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Penulis menyadari akan kelemahan dan kekurangan laporan ini. Oleh
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dapat bermanfaat bagi banyak pihak.

Surabaya, 14 Desember 2021

Penulis



iii

DAFTAR ISI

Halaman
INTISARI...............................................................................................................................
KATA PENGANTAR......................................................................................................... i
DAFTAR ISI...................................................................................................................... iii
DAFTAR TABEL...............................................................................................................v
DAFTAR GAMBAR.........................................................................................................vi
BAB I. PENDAHULUAN..................................................................................................1

A. Latar Belakang....................................................................................................... 1
B. Tujuan......................................................................................................................3
C. Manfaat....................................................................................................................3

BAB II. TINJAUAN PUSTAKA.......................................................................................4
A. Pengertian Mellorine..............................................................................................4
B. Bahan Dasar Pembuatan Mellorine....................................................................5

a. Air........................................................................................................................ 6
b. Lemak.................................................................................................................6
c. Padatan Susu Bukan Lemak...........................................................................7
d. Pemanis..............................................................................................................8
e. Penstabil.............................................................................................................9

C. Bahan Dasar Pembuatan Mellorine Sari Tempe............................................10
a. Sari Tempe...................................................................................................... 10
b. MInyak Sawit merah.......................................................................................12
c. Guar Gum.........................................................................................................14

D. Proses Pembuatan Mellorine............................................................................ 16
E. Faktor yang Mempengaruhi Kualitas Mellorine.............................................. 20

a. Kadar Lemak...................................................................................................20
b. Kadar Protein...................................................................................................20
c. Overrun.............................................................................................................21
d. Kecepatan Meleleh.........................................................................................23
e. Tekstur..............................................................................................................24
d. Rasa dan Aroma.............................................................................................25
e. Total Padatan..................................................................................................26
f. Pembuihan........................................................................................................27
g. Pengemulsi dan Penstabil............................................................................28

F. Analisa Keputusan...............................................................................................29
G. Landasan Teori...................................................................................................30
H. Hipotesis............................................................................................................... 32

BAB III. BAHAN DAN METODE PENELITIAN.........................................................39
A. Tempat dan Waktu Penelitian.......................................................................... 39
B. Bahan Penelitian.................................................................................................39
C. Alat Penelitian.....................................................................................................39
D. Metodologi Penelitian........................................................................................ 39

a. Rancangan Acak Lengkap.........................................................................40
b. Variabel Peubah Berubah..........................................................................40
c. Variabel Tetap..............................................................................................41

E. Parameter............................................................................................................ 42
a. Uji Kualitas Sari Tempe..............................................................................42



iv

b. Uji Kualitas Minyak Sawit Merah...............................................................42
c. Uji Kualitas Mellorine Sari Tempe.............................................................42
d. Uji Perlakuan Terbaik Mellorine Sari Tempe.......................................... 42

F. Prosedur Penelitian............................................................................................ 43
a. Prosedur Pembuatan Sari Tempe............................................................43
b. Diagram Alir Pembuatan Sari Tempe..................................................... 43
c. Prosedur Pembuatan Mellorine Sari Tempe...........................................44
d. Diagram Alir Pembuatan Mellorine Sari Tempe.....................................45

G. Analisa Akhir Produk......................................................................................... 45

BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN........................................................................46
A. Hasil Analisa Bahan Baku.................................................................................46

a. Analisa Bahan Baku Sari Tempe..............................................................46
b. Analisa Bahan Baku Minyak Sawit Merah...............................................47

B. Hasil Analisa Produk Mellorine.........................................................................49
a. Kadar Protein............................................................................................... 49
b. Kadar Lemak................................................................................................50
c. Kapasitas Antioksidan.................................................................................53
d. Total Gula..................................................................................................... 54
e. Total Padatan Terlarut................................................................................56
f. Total Padatan................................................................................................58
g. Stabilitas Emulsi.......................................................................................... 61
h. Daya Leleh................................................................................................... 63
i. Overrun ......................................................................................................... 67
j. Viskositas.......................................................................................................70
k. Organoleptik................................................................................................. 73

1) Warna.......................................................................................................73
2) Aroma.......................................................................................................74
3) Rasa......................................................................................................... 75
4) Tekstur..................................................................................................... 77

l. Analisa Keputusan........................................................................................79
C. Analisa Perlakuan Terbaik................................................................................81

BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN.........................................................................82
A. Kesimpulan..................................................................................................................82
B. Saran ...........................................................................................................................82

DAFTAR PUSTAKA.......................................................................................................83
LAMPIRAN...................................................................................................................... 90



v

DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 1. Komposisi Mellorine menurut European Patent Specification.................5
Tabel 2. Komposisi Produk Frozen Dessert.............................................................. 6
Tabel 3. Komposisi Kimia Susu Skim......................................................................... 8
Tabel 4. Syarat Mutu Es Krim Berdasarkan SNI.......................................................20
Tabel 5. Klasifikasi Es Krim Berdasarkan Total Padatan........................................ 27
Tabel 6. Desain Percobaan.......................................................................................... 35
Tabel 7. Hasil Analisa Sari Tempe.............................................................................. 40
Tabel 8. Hasil Analisa Minyak Sawit Merah...............................................................42
Tabel 9. Nilai rata-rata Kadar Protein Mellorine Sari Tempe dengan Perlakuan

penambahan guar gum............................................................................... 43
Tabel 10. Nilai rata-rata Kadar Protein mellorine Sari Tempe dengan Perlakuan

Penambahan Minyak Sawit Merah............................................................44
Tabel 11. Nilai rata-rata Kadar Lemak mellorine Sari Tempe dengan Perlakuan

Penambahan Guar Gum.............................................................................45
Tabel 12. Nilai rata-rata Kadar Lemak mellorine Sari Tempe dengan Perlakuan

Penambahan Minyak Sawit Merah............................................................45
Tabel 13. Nilai Rata-Rata Kapasitas Antioksidan Mellorine Sari Tempe dengan

Perlakuan Penambahan Guar Gum.........................................................47
Tabel 14. Nilai Rata-Rata Kapasitas Antioksidan Mellorine Sari Tempe dengan

Perlakuan Penambahan Minyak Sawit Merah........................................47
Tabel 15. Nilai Rata-Rata Total Padatan Mellorine Sari Tempe dengan Perlakuan

Penambahan Guar Gum dan Minyak Sawit Merah................................ 49
Tabel 16. Nilai Rata-Rata Stabilitas Emulsi Mellorine Sari Tempe dengan

Perlakuan Penambahan Guar Gum dan Minyak Sawit Merah............51
Tabel 17. Nilai Rata-Rata Daya Leleh Mellorine Sari Tempe dengan Perlakuan

Penambahan Guar Gum dan Minyak Sawit Merah................................ 54
Tabel 18. Nilai Rata-Rata Overrun Mellorine Sari Tempe dengan Perlakuan

Penambahan Guar Gum dan Minyak Sawit Merah................................ 57
Tabel 19. Nilai Rata-Rata Viskositas Mellorine Sari Tempe dengan Perlakuan

Penambahan Guar Gum dan Minyak Sawit Merah................................ 60
Tabel 20. Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Warna Mellorine Sari Tempe dengan

Perlakuan Penambahan Guar Gum dan Minyak Sawit Merah............63
Tabel 21. Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Aroma Mellorine Sari Tempe dengan

Perlakuan Penambahan Guar Gum dan Minyak Sawit Merah............64
Tabel 22. Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Rasa Mellorine Sari Tempe dengan

Perlakuan Penambahan Guar Gum dan Minyak Sawit Merah............66
Tabel 23. Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Tekstur Mellorine Sari Tempe dengan

Perlakuan Penambahan Guar Gum dan Minyak Sawit Merah............67
Tabel 24. Tabel Analisis Nilai Efektifitas Karakteristik Mellorine Sari Tempe

dengan Penambahan Guar Gum dan Minyak Sawit Merah..................70
Tabel 25. Tabel Analisa Perlakuan Terbaik Mellorine Sari Tempe........................71



vi

DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Mellorine Secara Umum..................17
Gambar 2. Diagram Alir Proses Pembuatan Mellorine............................................ 18
Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Mellorine Ubi Jalar Ungu.............................. 18
Gambar 4. Diagram Alir Pembuatan Mellorine Sari Tempe....................................19
Gambar 5. Diagram Alir Pembuatan Sari Tempe..................................................... 37
Gambar 6. Diagram Alir Prosedur Pembuatan Mellorine Sari Tempe...................39
Gambar 7. Pengaruh Perlakuan Penambahan Guar Gum dan Minyak Sawit

Merah Terhadap Total Padatan Terlarut Mellorine Sari Tempe.......49
Gambar 8. Pengaruh Perlakuan Penambahan Guar Gum dan Minyak Sawit

Merah Terhadap Stabilitas Emulsi Mellorine Sari Tempe................ 52
Gambar 10. Pengaruh Perlakuan Penambahan Guar Gum dan Minyak Sawit

Merah Terhadap Waktu Pelelehan Mellorine Sari Tempe...............55
Gambar 11. Pengaruh Perlakuan Penambahan Guar Gum dan Minyak Sawit

Merah Terhadap Overrun Mellorine Sari Tempe............................. 58
Gambar 12. Pengaruh Perlakuan Penambahan Guar Gum dan Minyak Sawit

Merah Terhadap Viskositas Mellorine Sari Tempe..........................61



PENGARUH PENAMBAHAN GUAR GUM DAN MINYAK SAWIT MERAH
TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN SENSORIS

MELLORINE SARI TEMPE

Erza Alfida Martha
NPM. 1633010043

INTISARI

Pada penelitian ini dilakukan pemanfaatan sari tempe sebagai bahan baku
pembuatan mellorine. Permasalahan yang muncul pada pembuatan mellorine
adalah tekstur kurang lembut dan waktu pelelehan rendah. Sehingga penelitian
ini digunakan sari tempe sebagai bahan baku mellorine sebagai pengganti susu
untuk menambah cita rasa khas dan unik, dilakukan penambahan minyak sawit
merah sebagai pengganti lemak untuk memperbaiki tekstur mellorine, serta
penambahan guar gum sebagai bahan penstabil untuk meningkatkan ketahanan
leleh dan viskositas mellorine. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh dari penambahan guar gum dan minyak sawit merah terhadap
karakteristik fisikokimia dan sensoris mellorine sari tempe serta mendapatkan
kombinasi terbaik pada mellorine. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) pola faktorial dua faktor dengan tiga kali pengulangan. Faktor I
adalah penambahan guar gum (v/v) 0,4%;0,6%; dan 0,8%. Faktor II adalah
penambahan minyak sawit merah 3%,6%, dan 9%. Perlakuan terbaik diperoleh
dari penambahan guar gum 0,8% dan minyak sawit merah 9% menghasilkan
mellorine dengan kadar protein 4,024%, kadar lemak 6,317%, total padatan
39,057%, overrun 18,033%, viskositas 2123,667%, waktu pelelehan 23 menit 53
detik, stabilitas emulsi 95,857%, serta kapasitas antioksidan sebesar 7,221% dan
rata-rata hasil organoleptik warna 3,88 (agak suka), aroma 3,42 (agak suka), rasa
3,50 (agak suka), tekstur 3,52 (agak suka).

Kata Kunci : mellorine, sari tempe, minyak sawit merah, guar gum


