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RINGKASAN 

 

TOTON FIRDIANSYAH. Penambahan CMC dan Karagenan Terhadap 

Karakteristik, Fisik, Kimia, dan Sensoris Es Krim Labu Kuning (Cucurbita 

maxima) (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan MERYNDA  INDRIYANI 

SYAFUTRI) 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan CMC 

dan karagenan terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris es krim labu kuning 

(Cucurbita maxima). Penelitan ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian dan Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

November 2018 sampai Juli 2019. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, yaitu (A) jenis penstabil 

yang terdiri dari 2 taraf perlakuan (karagenan dan CMC) dan (B) konsentrasi 

penstabil yang terdiri 3 taraf perlakuan (0,3%, 0,4% dan 0,5%). Parameter yang 

diamati dalam penelitian ini meliputi karakteristik fisik (warna (L*, a* dan b* ), 

waktu pelelehan, overrun), karakteristik kimia (total padatan terlarut), serta 

karakteristik sensoris (aroma, rasa, tekstur, dan warna) menggunakan uji hedonik. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis penstabil (A) berpengaruh nyata 

terhadap viskositas, overrun, waktu leleh, dan total padatan terlarut, sedangkan 

konsentrasi penstabil (B) berpengaruh nyata terhadap total padatan terlarut, 

overrun, dan waktu leleh. Interaksi antara jenis dan konsentrasi penstabil  

berpengaruh tidak nyata terhadap semua parameter yang diujikan. Perlakuan 

terbaik adalah A1B1 (es krim labu kuning dengan konsentrasi penstabil karagenan 

0,3%) berdasarkan pertimbangan nilai overrun tertinggi. 

 

Kata kunci: karagenan, CMC, es krim, labu kuning, penstabil 

 

 

 

 

 



SUMMARY 

 

TOTON FIRDIANSYAH. The Effect of CMC and Carageenan on Physical, 

Chemical and Sensory Characteristics of Pumpkin (Cucurbita maxima) Ice 

Cream. (Supervised by BUDI SANTOSO and MERYNDA  INDRIYANI 

SYAFUTRI) 

The aim of this study was to determine the effect of CMC and carrageenan 

addition on physical, chemical and sensory characteristics of pumpkin ice cream. 

This study was carried out at the Laboratory of Agricultural Product Chemical 

and the Laboratory of Sensory, Department of Agricultural Technology, Faculty 

of Agricultural, Sriwijaya University from November 2018 to July 2019. This 

study used Completely Randomized Factorial Design with two factors, namely 

(A) type of stabilizer (carrageenan and CMC) and (B) stabilizer concentration 

(0.3%, 0.4% and 0.5%). Parameters observed were physical characteristics 

(color (L*, a* and b*), melting time, overrun), chemical characteristic (total 

dissolved solid), and sensory characteristics (flavor, taste, texture and color) by 

hedonic test. The result showed that type of stabilizer (A) had significant effects 

on, overrun, melting time and total dissolved solid value, while the concentration 

of stabilizer had significant effect on total dissolved solid, overrun and melting  

time value. The interaction of type and concentration of stabilizer had not 

significant effects on all parameters. The best treatment was A1B1 (pumpkin ice 

cream with 0.3 % of carrageenan addition) based on overrun value. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Es krim merupakan menu dessert yang banyak diminati karena mempunyai rasa 

enak dan tekstur yang lembut. Bahan dasar untuk membuat es yaitu agar-agar, 

susu bubuk skim, gula pasir, santan kelapa tua, kuning telur ayam ras, dan 

stabilizer (Herawati et al., 2017). Proses pembuatan es krim meliputi persiapan 

bahan, pencampuran, pasteurisasi, homogenisasi, pendinginan, dan pengemasan. 

Pasteurisasi bertujuan untuk membunuh mikroorganisme patogen, sedangkan 

homogenisasi berfungsi untuk meningkatkan kekentalan adonan. Pendinginan 

berfungsi untuk menghentikan pemanasan berlanjut (Didinkaem, 2006).  

Pembuatan es krim mempunyai prinsip yaitu membuat dan menahan di dalam lce 

Cream Mix (ICM), sehingga diperoleh pengembangan volume es krim agar 

menjadi es krim yang lebih ringan dan tidak padat (Padaga dan Sawitri, 2005). 

Sifat mengental pada adonan es krim (ICM) dapat dipengaruhi oleh bahan 

peyusun yaitu lemak dan bahan kering tanpa lemak (BKTL) (Mellado, 1998). 

Beberapa penelitian yang sudah ada telah menggunakan bahan lain sebagai 

pengganti bahan kering tanpa lemak seperti ubi jalar ungu (Susilawati et al., 

2014), timun suri (Oksilia et al., 2012), kacang hijau (Marantha et al., 2014). Es 

krim dengan kadar lemak rendah memiliki beberapa kelebihan yakni sangat baik 

bagi orang yang sedang program diet. Labu kuning juga dapat berpotensi  

digunakan sebagai bahan pengganti BKTL pada pembuatan es krim (Oksila et al., 

2012). 

Labu kuning (Cucurbita maxima) adalah bahan pangan yang mengandung β-

karoten atau provitamin A, serta zat gizi seperti protein, karbohidrat, beberapa 

mineral seperti kalsium, fosfor, besi, serta beberapa vitamin, yaitu vitamin B dan 

C (Hendrasty, 2003). Kadar β-karoten daging buah labu kuning segar adalah 19,9 

mg/100 g. Kandungan gizi labu kuning yang cukup lengkap dan hargamya yang 

terjangkau menjadikan labu kuning dapat dikembangkan sebagai alternatif pangan 

masyarakat (Vanty, 2011). 
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Sebagai bahan pangan, labu kuning biasanya hanya diolah sebagai panganan 

kolak, dodol dan bahan pembuatan kue tradisional. Salah satu penyebabnya 

adalah keterbatasan pengetahuan masyarakat akan manfaat komoditas pangan 

tersebut. Padahal labu kuning juga bisa diolah menjadi panganan penambah gizi 

keluarga (Widawati dan Damayanti, 2007). Vanty (2011) menambahkan bahwa 

penelitian tentang karakterisasi dan potensi pemanfaatan komoditas labu kuning 

masih sangat sedikit jika dibandingkan dengan komoditas pangan utama, seperti 

padi dan kedelai. Oleh karena itu, diperlukan penelitian untuk mengetahui potensi 

labu kuning sebagai bahan baku pangan olahan seperti es krim. Kumala dan 

Nurlaela (2015) telah melakukan penelitian untuk melihat proporsi bubur labu 

kuning pada pembuatan es krim. Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa 

proporsi 50% bubur labu kuning menghasilkan es krim dengan karakteristik yang 

baik, pada pembuatan es krim salah satu syarat yang penting adalah penstabil. 

Salah satu syarat pada pembuatan es krim yang dibutuhkan yakni bahan penstabil. 

Beberapa bahan penstabil yang dapat digunakan dalam pembuatan es krim adalah 

CMC (carboxymethil cellulose), gelatin, Na-alginat, karagenan , gum arab dan 

pektin (Darma et al., 2013). Penstabil yang cukup ekonomis dan banyak 

digunakan pada pembuatan es krim antara lain CMC dan karagenan. Kelebihan 

CMC antara lain mampu mengikat air dalam kapasitas yang besar, harga lebih 

murah, mencegah sineresis dan berasal dari selulosa (non hewani) (Purwanto, 

2006), sedangkan kelebihan karagenan antara lain harganya yang lebih murah dari 

pada jenis penstabil lainnya, meningkatkan viskositas es krim, dan menyebabkan 

pembentukan gel. Karagenan memiliki sifat mudah larut dalam air panas, stabil 

terhadap perubahan pH, dapat mencegah timbulnya kristal es berukuran besar dan 

dapat memperbaiki tekstur (Winarno, 2008). 

Penambahan penstabil perlu dibatasi, namun juga harus disesuaikan dengan 

karakteristik es krim yang akan dihasilkan. Jika konsentrasi penstabil tidak sesuai 

maka akan menghasilkan es krim dengan struktur yang kasar dan mudah meleleh. 

Berdasarkan SNI-01-0222-1995 tentang bahan tambahan pangan golongan 

penstabil, batas maksimum penggunaan karagenan dan CMC sebagai bahan 

penstabil dalam produk es krim yaitu 0,2 – 0,5% dari total bahan. 
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Fatoni et al. (2016) menggunakan karagenan sebagai bahan penstabil pada 

pembuatan es krim labu kuning. Penelitian tersebut hanya melihat pengaruh satu 

jenis bahan penstabil terhadap sifat sensoris, dan sifat kimia (kadar lemak dan 

gula reduksi) es krim labu kuning. Hasil penelitiannya menunjukkan bahwa 

konsentrasi karagenan 0,5% dari total bahan yang digunakan menghasilkan es 

krim labu kuning yang disukai oleh panelis. Oleh karena itu perlu dilakukan 

penelitian mengenai pengaruh penggunaan bahan penstabil yang berbeda terhadap 

karakteristik es krim labu kuning.  

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan CMC dan 

karagenan terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris es krim labu kuning 

(Cucurbita maxima). 

 

1.3. Hipotesis  

 Penambahan CMC dan karagenan yang berbeda diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris es krim labu kuning (Cucurbita 

maxima)
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