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INTISARI 

 

Mellorine merupakan produk sejenis es krim yang menggunakan lemak 
selain lemak susu. Pada penelitian ini, dibuat produk mellorine dengan bahan 
utama sari buah terong belanda dan minyak jagung sebagai pengganti lemak susu. 
Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh proporsi buah dan air serta 
minyak jagung terhadap karakteristik mellorine dan memperoleh perlakuan terbaik 
produk mellorine berdasarkan analisa sifat fisik, kimia, dan hasil uji organoleptik 
yang disukai panelis. Terong belanda mengandung antioksidan dan vitamin C 
sedangkan minyak jagung memiliki kadar asam lemak tak jenuh dan kestabilan 
yang lebih baik. Rancangan penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 
(RAL) dua faktor dengan dua kali ulangan. Faktor I adalah proporsi buah dan air 
(1:0; 1:1; 1:2) dan faktor II adalah penambahan minyak jagung (6%; 8%; 10%). 
Hasil analisa produk mellorine menunjukkan kadar protein 0,96% – 2,16%; kadar 
lemak 5,37% – 6,22%; vitamin C 2,68 – 4,36 mg/100g, antioksidan 50,21% – 
85,84%; overrun 8,01% – 11,46%; waktu leleh 23,88 – 28,11 menit, viskositas 
106,33 – 715 mPas, dan total padatan 23,5 – 34,5obrix. Perlakuan terbaik mellorine 
terong belanda adalah mellorine dengan perlakuan proporsi terong belanda dan 
air 1 : 1 serta penambahan minyak jagung 8% dengan karakteristik fisikokimia 
kadar protein 1,67%; kadar lemak 6,10%; kadar vitamin C 2,68%; aktivitas 
antioksidan 58,19%; tingkat overrun 8,97%; waktu leleh 23,08 menit; viskositas 
2,31 mPas; total padatan terlarut 26obrix; serat pangan 2,88%. Serta skor 
kesukaan organoleptik warna 4,16 (suka); aroma 3,27 (agak suka); rasa 3,76 
(agak suka); tekstur 3,68 (agak suka). 

 

Kata kunci: Minyak jagung, Mellorine, Terong belanda, Viskositas, Vitamin C,   
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