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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. 
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