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KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK ES KRIM SARI
JAGUNG UNGU (Zea mays L.) (KAJIAN PENAMBAHAN SUSU SKIM DAN
CMC)

Firdaus Rahmati
NPM. 19033010082

INTISARI

Es krim merupakan produk pangan yang populer karena memiliki tekstur lembut
dan cita rasa yang disukai oleh berbagai kalangan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan susu skim dan Carboxymethyl Cellulose
(CMC) terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik es krim sari jagung ungu
(Zea mays L.). Sari jagung ungu dipilih sebagai bahan dasar karena kandungan
antosianinnya yang tinggi, yang berfungsi sebagai antioksidan alami. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor, yaitu
konsentrasi susu skim (10%, 15%, 20%) dan konsentrasi CMC (0,1%, 0,2%,
0,3%). Data dianalisis menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji DMRT
pada taraf signifikan 5%. Parameter yang diuji meliputi kadar protein, kadar lemak,
kadar antosianin, aktivitas antioksidan, overrun, kecepatan leleh, total padatan
terlarut, serta uji organoleptik (warna, aroma, tekstur, rasa). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa peningkatan kadar susu skim berpengaruh signifikan
terhadap peningkatan kadar protein, kadar lemak, dan tekstur es krim. Sementara
itu, penambahan CMC meningkatkan kestabilan es krim, memperlambat laju
pelelehan, serta memperbaiki struktur es krim. Kombinasi terbaik diperoleh pada
perlakuan dengan susu skim 15% dan CMC 0,2%, yang menghasilkan es krim
dengan kadar protein 2,35% kadar lemak 6,56%, kadar antosianin46,00mg/L,
Aktivitas antioksidan 31,86%, dan overrun yang baik sebesar 43,3%, Kecepatan
leleh 21,90 menit/10gr, total padatan terlarut 11,09°Brix serta tingkat penerimaan
organoleptik tertinggi kategori “agak suka” dengan nilai warna 3,12, aroma 3,28,
tekstur 3,28 dan rasa 3.00. Dengan demikian, penelitian ini menunjukkan bahwa
pemanfaatan sari jagung ungu dengan tambahan susu skim dan CMC dapat
menghasilkan es krim yang memiliki karakteristik fisikokimia dan sensoris yang
baik, serta berpotensi sebagai alternatif produk es krim berbahan nabati dengan
manfaat kesehatan yang lebih tinggi.

Kata kunci : es krim, sari jagung ungu, susu skim, CMC, karakteristik fisikokimia,
organoleptik.



KATA PENGANTAR

Segala puji bagi Allah SWT Pencipta dan Penguasa alam semesta yang
telah memberikan petunjuk dan ridha-Nya kepada penulis, sehingga penulisan
skripsi yang berjudul “KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK
ES KRIM SARI JAGUNG UNGU (Zea mays L.) (KAJIAN PENAMBAHAN SUSU
SKIM DAN CMC)” ini dapat diselesaikan dengan baik.

Adapun tujuan dari penulisan skripsi ini adalah untuk memenubhi
persyaratan kelulusan studi tingkat Strata | di Jurusan Teknologi Pangan UPN
“Veteran” Jawa Timur. Penulis banyak mendapatkan bantuan, bimbingan,
pengarahan, dukungan dan doa dari berbagai pihak selama pelaksanaan dan
penyusunan skripsi. Maka dari itu, dengan segala kerendahan hati, saya
menyampaikan ucapan terima kasih antara lain kepada:

1. Prof. Dr. Dra Jariyah, MP selaku Dekan Fakultas Teknik dan Sains, UPN
“Veteran” Jawa Timur

2. Dr. Rosida, S.TP., MP. selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan
Fakultas Teknik dan Sains Universitas Pembangunan Nasional “Veteran”
Jawa Timur dan pembimbing pertama yang telah memberikan bimbingan,
saran dan motivasi dalam penyusunan skripsi.

3. Dr. Hadi Munarko., S.TP., M.Si. selaku Dosen Pembimbing Kedua yang telah
memberikan arahan, motivasi, saran serta bersedia meluangkan waktunya
untuk membimbing penulis dalam penyusunan skripsi.

4. Ir. Ulya Sarofa, M.M. dan Riski Ayu Anggreini, S.TP., M.Sc. selaku dosen
penguji seminar skripsi ini.

5. Bapak Moh. Faishol, S.H dan Ibu Sawitri Anjarsari, S.H. dan segenap keluarga
yang telah memberikan dukungan secara moral, material dan spiritual yang
tiada henti.

6. Teman - teman saya yang selalu memberikan dukungan dan semangat atas
penulisan skripsi.

7. Semua pihak yang tidak bisa disebutkan satu — satu yang telah membantu
kelancaran dalam penulisan hasil penelitian. Terima kasih.

Penulis mengharapkan dengan adanya skripsi ini dapat menambah wawasan
dan pengetahuan yang lebih maju di masa mendatang serta bermanfaat bagi

yang berkepentingan. Penulis mengharapkan kritik dan saran yang bersifat



membangun untuk menyempurnakan penelitian yang akan datang. Akhir kata,

penulis berharap semoga skripsi ini dapat bermanfaat bagi semua pihak.

Surabaya, 15 November 2024

Penulis



DAFTAR ISI
Halaman
KATA PENGANTAR ..ottt s et et e e et e e e e e ntee e e e snnaeaeeennsaeeeeann [
DAFTAR IS] ittt ettt e et e e e et e e e s snbneeeeaae iii
DAFTAR TABEL .ottt ettt ettt e e et e e e e nnnneeeeanns iv
DAFTAR GAMBAR ..ottt e e e e e e et e s Y
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt ettt e st e e e e e e et a e e s nnnneeeeanns vi
BAB | PENDAHULUAN ..ot e e e et e e e et e e e eataneaaens 1
A. Latar BElaKang .......ccoeveiiiiiiiiiiiee ettt e e a e e 1
B.Tujuan Penelitian ...........c.oooiiiiiiiee e 3
C.Manfaat Penelitian ............ocueiiiiiiiiiee it 4
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA .ot 5
ALES KIIM i e 5
B.Jagung UNgu (Zea MaAyS L.) .....eeieiiiiiieeiiiiee it 7
C.Sari JAgUNG UNQU ..ottt e e e e e e s e 9
D.Pembuatan Sari JagUNG ........oooceiiiieieee e 11
E.Bahan Pembuatan ES Krim..........ccccoeeiiii, 12
F.Proses Pembuatan ES Krim ... 17
G.Parameter Mutu ES KIiM .....oooviiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 19
H.Analisa KepUUSAN ..., 21
(= VT £ TS T= T g I =T o S 22
JHIPOIESIS. ... e 24
BAB [l METODOLOGI PENELITIAN ..ot 26
A.Tempat dan Waktu Penelitian.............ccoccviiieeiiee e 26
B.Bahan Penelitian ..., 26
CLAIAL PENEIILIAN ....eeeeeeieiee et nbaee e 26
D.Metodologi Penelitian...........ccccuveiiiiiiiiee e 26
E.Parameter yang Diamati .........cccvveeieeeiiiiiiiiiiiccce e 28
F.Prosedur PENetIan ............oooiiiiiiiiiiee e 29
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ..ottt 33
A.Hasil Analisis Bahan Baku.............ccccoiiiiiiiiiiiiiiee e 33
B.Hasil Analisis Produk Es Krim Sari Jagung Ungu ........ccccceeeeeiviiiiinnennenn. 35
I =T =T g o (o) (= [P 35
2.Kadar LemMaK..........cooovviiiiiiiiiieee e 37
S ANTOSIANIN ..o e e e e eaaee e e 39
4. AKLIVItas ANtIOKSIAAN .........uvvviiiiiiiiiiiiiiiiei . 41
BLOVEITUN ettt e a e e e eeara e s 44
6.Kecepatan lelehN .........oooi i 46
7.Total padatan terlarut.............coociiieeiiee e 49
C.Hasil dan Pembahasan Analisis Uji OrganoleptiK..............cccccvvveerennnnne 51
1.Uji Kesukaan Warna............ceiiieieiieiieeei st 51
2.Uji KESUKABN ATOM........uuiiiiiiiieieiiiiie ittt e e 53
3.Uji KESUKAAN TEKSTUL ... .euuviiieiiieiieerieieeesirveesresveeseesseeseeesreaeeeeesaeeeeessees 54
4.Uji KESUKAAN RASA........ceuiiiiiiiiiiiiiii ettt 55
D.Analisa Keputusan Terbaik.........cccccceeeiiiiiiiieiic e 56
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ..ot 59
AKESIMPULAN ...ttt e e 59
E.SARAN . ...ttt e e e e e e e e e e e a e aeeeeenanne 59

DAFTAR PUSTAKA e 60



Tabel 1.
Tabel 2.
Tabel 3.
Tabel 4.
Tabel 5.
Tabel 6.

Tabel 7.

Tabel 8.

Tabel 9.

Tabel 10.

Tabel 11.

Tabel 12.

Tabel 13.

Tabel 14.

Tabel 15.

Tabel 16.

Tabel 17.

DAFTAR TABEL

Halaman
Syarat mutu es krim berdasarkan SNI 01-3713-1995........cccccccevvvnnnnee. 6
Pembagian es krim berdasarkan jenis di pasar..........ccccccveeeiiiieeeennne 7
Kelebihan jagung ungu, jagung manis dan jagung putih...................... 9
Analisa Bahan Baku Sari Jagung UNQU..........ccccoveeeeeeeiiiiiiiinieecee e 33
Analisa Bahan Baku Sari Jagung UNgQu...........cccceeviiiieeiiiiiiieenniieeeens 35
Nilai rata — rata kadar protein es krim pada perlakuan penambahan
susu skim dengan penambahan CMC ..........cccoocivveiiiiieee e 36
Nilai rata — rata kadar lemak es krim sari jagung pada perlakuan
penambahan susu skim dengan penambahan CMC.......................... 38
Nilai rata — rata kadar antosianin es krim jagung ungu pada perlakuan
penambahan susu skim dengan penambahan CMC................cccc...... 40
Nilai rata — rata aktivitas antioksidan es krim jagung ungu pada
perlakuan penambahan susu skim dengan penambahan CMC.......... 42
Nilai rata — rata kadar overrun es krim jagung ungu pada perlakuan
penambahan susu skim dengan penambahan CMC. ................c........ 44
Nilai rata — rata kecepatan leleh es krim jagung ungu pada perlakuan
penambahan susu skim dengan penambahan CMC........................... 47
Nilai rata — rata total padatan terlarut es krim jagung ungu pada
perlakuan penambahan susu skim dengan penambahan CMC......... 49
Nilai rata — rata kesukaan warna es krim jagung ungu pada perlakuan
penambahan susu skim dengan penambahan CMC ................c.c....... 52
Nilai rata — rata kesukaan aroma es krim jagung ungu pada perlakuan
penambahan susu skim dengan penambahan CMC.................c........ 53
Nilai rata - rata kesukaan tekstur es krim jagung ungu pada perlakuan
penambahan susu skim dengan penambahan CMC........................... 54
Nilai rata — rata kesukaan rasa es krim jagung ungu pada perlakuan
penambahan susu skim dengan penambahan CMC...............ccccee..... 55

Analisis Keputusan Es Krim penambahan Susu Skim dengan
Penambahan CMC...........ooooviiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 58



Gambar 1.
Gambar 2.
Gambar 3.
Gambar 4.
Gambar 5.
Gambar 6.
Gambar 7.

Gambar 8.

Gambar 9.

Gambar 10.

Gambar 11.

Gambar 12.

Gambar 13.

DAFTAR GAMBAR

Halaman
JAGUNG UNQU ..ot e e e an s 8
Diagram alir pembuatan sari jagung (Nurman, 2018)..................... 12
Struktur Kimia CMC (Kamal et al., 2022). ........coocoviiiiiiiiieeeiieeeens 15
Diagram Alir Proses Pembuatan Es Krim (Limsuwan et al, 2014) . 19
Diagram alir pembuatan sari jagung (Sari et al., 2011)................... 30
Diagram alir pembuatan es krim sari jagung ungu.............cccccuvunnns 32
Hubungan antara perlakuan penambahan susu skim dengan
penambahan CMC terhadap kadar protein es krim. .............cccee.. 36

Hubungan antara perlakuan penambahan susu skim dengan
penambahan CMC terhadap kadar lemak es krim sari jagung

Hubungan antara perlakuan penambahan susu skim dengan
penambahan CMC terhadap kadar antosianin es krim sari jagung

T o T PP 40
Hubungan antara perlakuan susu skim dengan penambahan CMC
terhadap aktivitas antioksidan es krim sari jagung ungu................. 43
Hubungan antara perlakuan penambahan susu skim dengan

penambahan CMC terhadap overrun es krim sari jagung ungu ..... 45
Hubungan antara perlakuan penambahan susu skim dengan
penambahan CMC terhadap kecepatan leleh es krim sari jagung

Hubungan antara perlakuan penambahan susu skim dengan
penambahan CMC terhadap total pdadatan terlarut es krim sari
JAOUNG UNQU . .ettiiiieeeee ittt e e e e e e s esieee e e e e e e s ssnnteeeeeeeaeessssnssnaeeeeaaesenns 50



Lampiran 1.
Lampiran 2.
Lampiran 3.
Lampiran 4.
Lampiran 5.
Lampiran 6.
Lampiran 7.
Lampiran 8.
Lampiran 9.
Lampiran 10
Lampiran 11
Lampiran 12
Lampiran 13
Lampiran 14
Lampiran 15
Lampiran 16
Lampiran 17

Vi

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

Prosedur ANAlISa .........cooiuiiiiiiiiiiie e 66
Lembar Kuisioner OrganoleptiK.............cooiveriiiiiieie i 71
Data Analis Bahan BaKu ..............eeeviiiiiiiiiiiiiiieee e 72
Data dan Analisis Ragam Kadar Protein ........cccccccceevciiiieneeeennnns 73
Data dan Analisis Ragam Kadar Lemak ............cccccevniiieeiiiinnnennns 78
Data dan Analisis Ragam Kadar Antosianin.............ccccceceenvnnnnnn. 83
Data dan Analisis Ragam Aktivitas Antioksidan ..............ccccccce... 88
Data dan Analisis Ragam OVEITUN ..........cccveeiiiiiieeiiiiiee i 93
Data dan Analisis Ragam Kecepatan Leleh ............ccccovienieennns 98

. Data dan Analisis Ragam Total Padatan Terlarut ...................... 103
. Data dan Analisis Ragam Organoleptik Warna.............cccc.c....... 108
. Data dan Analisis Ragam Organoleptik Aroma............ccccveeee.... 110
. Data dan Analisis Ragam Organoleptik Tekstur.............c.ccc....... 112
. Data dan Analisis Ragam Organoleptik Rasa ..............ccccveee.... 114
. Uji Efektivitas D& Garmo ..........cooccciiiieiiee e 116
. Bukti Hasil ANaliSis ...........eeeviiieiiiiiiiee e 117
. Dokumentasi Penelitian...........cccccoiiiiiiiiiiiiieeee e 119



	8df5248a3f2f47aa410bb50593b243c51643147171a571f187487500dc8bdcb2.pdf
	064f37f9ca291a36cfe5d3c5f95d1bd799742e0733a0770dfdf9ba5dd5445647.pdf

	e9047a606411c468d39cd44becac4a1e61cdae7dc131d2168657c8cc7948a993.pdf
	8df5248a3f2f47aa410bb50593b243c51643147171a571f187487500dc8bdcb2.pdf
	7b7f0b78602baac2f47f505f0365a25b56c4023ac3527cd62005c7d332c607c6.pdf
	6f882793740a2caddd17fdbd013a9963ec170f7ecf1feb4470f123f82c8c2224.pdf
	2792e643b6bff8ae56299a927adf18376bda3a09fb0257f13669abe886ab9c98.pdf
	064f37f9ca291a36cfe5d3c5f95d1bd799742e0733a0770dfdf9ba5dd5445647.pdf


