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RINGKASAN

M. ELFANO BUDHI PUTRA. Pengaruh Penambahan Rumput Laut (Euchema 

cottonii) Mellorine Ubi Jalar Kuning (Ipommea batatas L.) (Dibimbing oleh 

BASUNI HAMZAH dan AGUS WIJAYA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan rumput laut 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris mellorine ubi jalar kuning. Penelitian 

ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris, 

Jurusan Teknologi Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya dari bulan Juni sampai 

Desember 2013.

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non 

Faktorial dengan 1 (satu) faktor perlakuan yaitu penambahan rumput laut (Euchema 

cottoni) terdiri dari 5 taraf perlakuan, sehingga diperoleh 5 perlakuan (0 %, 3 %, 5 %, 

7 %, 9 %) dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 (tiga) kali. Parameter yang

diamati meliputi karakteristik fisik (viskositas, lama meleleh dan sineresis),

karakteristik kimia (kadar air, kadar abu dan serat kasar), serta organoleptik (meliputi

rasa, tekstur, aroma dan kenampakan).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan rumput laut berpengaruh 

nyata terhadap viskositas, kecepatan leleh dan kadar air. Perlakuan Ai (penambahan 

3% rumput laut) merupakan perlakuan terbaik dengan viskositas 433,333 dPoise, 

kecepatan leleh 51,977 menit, kadar air 51,360%, kadar abu 0,717%, serat kasar 

4,15% dan organoleptik dengan kategori suka (penampakan 2,92, rasa 2,92, tekstur 

2,76, dan aroma 2,72)
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SUMMARY

M. ELFANO BUDHI PUTRA. Effect of Addition Seaweed (Euchema cottonii) on 

Yellow Sweet Potato (Ipommea batatas L.) Mellorine (Supervised by BASUNI 

HAMZAH and AGUS WIJAYA).

The objective of this research was to determine effect of addition seaweed 

physical, Chemical and sensory characteriscics of yellow sweet potato (Ipommea 

batatas L.) mellorine. This research was conducted in the Chemical Laboratory of 

Agricultural, Department of Agricultural Technology, Agricultural Faculty, 

Sriwijaya University Indralaya, from June to Desember 2013.

This research used a Completely Randomized Design with one treatment as 

factor A and conducted with three replications for each treatment. Factor A namely 

as seaweed addition (0%, 3%, 5%, 7%, 9%). The parameters observed were physical 

characteristics (viscosity, melting rate and syneresis), Chemical characteristics (water 

content, ash content and crude fiber) and sensory characteristics with hedonic test 

(taste, texture, aroma and appearance).

The results showed that the addition of seaweed had significant effects on the 

viscosity, melting rate and moisture content Ai treatment (seaweed addition with 3% 

concentration) was the best treatment with viscosity value 433.333 dPoise, melting 

rate 51.977 minutes, moisture content 51.360%, crude fiber 4.15%, ash content 

0.717% and organoleptic hedonic test (appearance 2.92, taste 2.92, texture 2.76 and 

flavour 2.72).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Es krim merupakan produk semi padat yang disajikan dalam keadaan dingin 

dikenal sebagai makanan penutup, ataupun makanan selingan. Es krim dibuat dari 

campuran susu atau lemak nabati, gula dengan campuran bahan pangan lain. Es krim 

digemari oleh masyarakat karena rasanya yang lezat dan teksturnya yang lembut. 

(Napitupulu, 2006).

Mellorine merupakan salah satu jenis es krim yang lemak susu diganti

seluruhnya ataupun sebagian dengan lemak nabati (Marshall dan Goff, 2003).

Santan merupakan salah satu lemak nabati yang mudah didapat di Indonesia. Selain

itu, santan sudah tidak asing lagi di Indonesia karena masyarakat menggunakan

santan untuk membuat makanan utama maupun makanan selingan sehari-hari.

Bahan-bahan utama yang diperlukan dalam pembuatan es krim antara lain

lemak, bahan kering tanpa lemak (BKTL), bahan pemanis, bahan penstabil dan 

bahan pengemulsi. Lemak (krim) berfungsi untuk meningkatkan nilai gizi, 

menambah citarasa, menghasilkan karakteristik tekstur yang lembut, membantu 

memberikan bentuk dan kepadatan, serta memberikan sifat meleleh yang baik. 

Lemak yang digunakan antara lain susu skim, susu kental manis dan santan kelapa 

(Padaga dan Sawitri, 2005).
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Bahan kering tanpa lemak (BKTL) berfungsi untuk meningkatkan kandungan 

padatan di dalam es krim sehingga lebih kental. BKTL juga penting sebagai sumber 

protein, karbohidrat dan serat sehingga dapat meningkatkan nilai gizi es krim. Salah 

satu sumber bahan kering tanpa lemak yang bisa digunakan yaitu ubi jalar (Elisabeth 

et al, 2007).

Ubi jalar merupakan sumber BKTL yang baik. Selain memiliki kandungan 

karbohidrat yang tinggi, ubi jalar juga memiliki harga yang relatif murah. Warna 

daging ubi jalar bermacam-macam dari warna putih, ungu, jingga, hingga kuning. 

Menurut Direktorat Gizi RI (1993), dalam 100 gram ubi jalar mengandung 

karbohidrat 27,38 gram, lemak 0,7 gram, vitamin A 60 sampai 7700 SI, vitamin C 22 

mg, kalsium 30 mg dan fosfor 49 mg.

Salah satu jenis ubi jalar yang digunakan dalam penelitian ini adalah ubi jalar 

kuning. Hal ini dikarenakan kandungan karbohidrat dan serat dalam ubi jalar kuning 

lebih tinggi dibandingkan ubi jalar yang lain. Hal ini didukung oleh hasil penelitian 

Hamowo et al. (1994) yang menyatakan bahwa karbohidrat dalam ubi jalar kuning 

sebesar 32,30 gram dan kandungan serat sebesar 1,40 % serta betakaroten sebesar

900 SI per 100 gram. Karbohidrat yang dikandung ubi jalar masuk dalam klasifikasi 

low glycemix index (LGI), artinya komoditi ini sangat cocok untuk penderita 

diabetes. Mengkonsumsi ubi jalar tidak secara drastis menaikkan gula darah. 

Kandungan karotenoid (betakaroten) pada ubi jalar, dapat berfungsi sebagai 

antioksidan. Antioksidan yang tersimpan dalam ubi jalar kuning 

menghalangi laju perusakan sel oleh radikal bebas (Kumalaningsih, 2006).

mampu
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Rumput laut merupakan stabilizer alami yang digunakan untuk pembuatan 

berbagai jenis makanan terutama es krim. Hal ini dikarenakan rumput laut yang 

digunakan sebagai stabilizer mampu menyerap air dan menghasilkan tekstur yang 

lembut pada es krim (Rini, 2000). Selain itu, rumput laut memiliki kadar serat 

makanan mencapai 67,5% yang terdiri dari 39,47% serat makanan yang tak larut air 

dan 26,03% serat makanan yang larut air, sehingga berpotensi untuk dijadikan 

sebagai bahan makanan berserat tinggi, mampu menurunkan kolesterol darah dan 

gula darah (Kasim, 2004).

Selain itu, mellorine ditambahkan dengan sari buah belimbing manis 

(Averrhoa carambola L.). Menurut Kusumawardhani et al. (2010), dalam 100 gram 

belimbing mengandung serat 0,9 gram, vitamin A 18 RE, vitamin C 33 mg, kalium 8 

mg, niasin 0,4 gram. Mengkonsumsi belimbing manis memiliki efek diuretik yang 

dapat menurunkan tekanan darah, selain itu belimbing mengandung serat yang dapat 

memperlancar pencernaan (Artalasi, 2001).

Penambahan rumput laut di dalam pembuatan mellorine adalah salah satu 

alternatif dalam rangka meningkatkan kebutuhan serat dalam tubuh. Mellorine 

dengan bahan baku ubi jalar ini diharapkan dapat menjadi camilan sehat bagi 

seluruh kalangan masyarakat, khususnya bagi anak-anak. Oleh karena itu, 

konsentrasi formulasi dari penambahan ubi jalar, sari buah belimbing, rumput laut 

dan lemak (santan) yang tepat diharapkan dapat menghasilkan mellorine dengan 

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik yang baik.
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan rumput laut 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris mellorine ubi jalar kuning.

C. Hipotesis

Penambahan rumput laut diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik

fisik, kimia dan sensoris mellorine yang dihasilkan.
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