
I

- KARAKTERISTIK FISIK SAN SENSORIS 

ES KRIM RUMPUT LAUT Kappapkyscus mtvssvmi

Oleh
EMIRAHMAWATS 

05023110012

:*

j

:

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDERALAYA
2007 4 - *

1

%



KARAKTERISTIK FISIK DAN SENSORIS*^ 1^. 
ES KRIM RUMPUT LAUT Kappaphyscus alvarepi <? u p ^

S-

Oleh
EMI RAHMAWATI 

05023110012H9«(
im

FAKULTAS PERTANIAN 
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDERALAYA
2007



SUMMARY

EMI RAHMAWATI. The physical and Sensory Characteristics of Seaweed 

Kappaphyscus alvarezii Ice Cream (Supervised by FILLI PRATAMA and ACE 

BAEHAKI).

The research was conducted firom October 2006 until December 2006 in

Technology of Fisheries Product Laboratory and Bioproses Chemical Engineering 

Laboratory, Universitas Sriwijaya at Inderalaya. The objective of this research was 

to determine the physical and sensory characteristics of ice cream made of seaweed

{Kappaphyscus alvarezii).

The research used Randomized BIock Design with four treatments and each

treatments was replicated three times. The treatments were concentration of seaweed

(0% (control), 20%, 40%, and 60%). The parameters were the physical analysis

(viscosity, melting rate, and ovemin) and sensory evaluation using hedonic test

(texture, mouth feel, taste, colour, and flavour).

The result of this research showed that the concentration of seaweed had

significant effect on the viscosity, melting rate, and ovemin of the ice cream. Most 

panelists prefered the seaweed ice cream with the addition 40% of seaweed. The best 

formulation of seaweed ice cream (40% seaweed) was 110,99 cP for viscosity, 5,55 

minutes to melting rate, and 13,76% ovemin. The concentration of seaweed 

significant effect on the flavour of the ice cream.
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RINGKASAN

Karakteristik Fisik dan Sensoris Es Krim Rumput LautEMI RAHMAWATI.

Kappaphyscus alvarezii (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA and ACE

BAEHAKI).

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Okbtober 2006 sampai bulan 

Desember 2006 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian dan 

Laboratorium Bioproses Teknik Kimia Universitas Sriwijaya. Tujuan penelitian ini 

adalah untuk mempelajari karakteristik fisik dan sensoris es krim rumput laut 

{Kappaphyscus alvarezii) dengan berbagai tingkat konsentrasi.

Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok

dengan empat perlakuan dan ulangan sebanyak tiga kali. Perlakuan yang digunakan

adalah konsentrasi rumput laut (0% (kontrol), 20%, 40%, dan 60%). Parameter yang

diamati adalah analisis fisik (kekentalan, kecepatan meleleh, overruri) dan analisis 

sensoris (tekstur, daya leleh, rasa, warna, dan aroma).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa, besarnya konsentrasi rumput laut 

berpengaruh nyata terhadap kekentalan, kecepatan meleleh, dan overrun es krim 

yang dihasilkan. Es krim rumput laut yang paling disukai panelis adalah es krim 

dengan konsentrasi rumput laut sebesar 40%. Formulasi terbaik dari es krim rumput 

laut (40% rumput laut) mempunyai nilai kekentalan sebesar 110,99 cP, kecepatan 

meleleh 5,55 menit, dan overrun adalah 13,76%. Besarnya konsentrasi rumput laut 

tidak berpengaruh nyata terhadap aroma es krim.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Rumput laut sebagai sumber hayati laut memiliki nilai penting bagi tubuh, 

diketahui rumput laut kaya akan polisakarida, mineral, dan sejumlah protein. Rumput 

laut juga mengandung senyawa-senyawa aktif yang memiliki fungsi untuk kesehatan 

antara lain sebagai antikanker, antioksidan, mencegah kardiovaskular, dan antivirus

(Sutomo, 2006).

Di Indonesia, rumput laut merupakan salah satu komoditas hasil perikanan 

non ikan yang memiliki potensi yang cukup besar untuk dikembangkan. 

Diperkirakan potensi rumput laut Indonesia adalah sebesar 148.850 ton basah/tahun 

(Departemen Kelautan dan Perikanan, 2004). Salah satu komoditas yang melimpah 

di Indonesia adalah dari golongan alga merah yaitu Kappaphyscus alvarezii. Rumput 

laut ini memiliki kandungan gizi yang baik, khususnya kandungan serat dan 

kandungan iodiumnya yang tinggi. Komponen utama Kappaphyscus alvarezii 

adalah karaginan. Nilai-nilai penting inilah yang harus dimanfaatkan sebagai bahan

pangan bagi masyarakat.

Pemanfaatan Kappaphyscus alvarezii sebagai bahan pangan merupakan

suatu tantangan besar untuk dapat menghadirkan produk olahan berkualitas. Produk

yang ada harus mampu menjadi sumber pangan yang bernilai gizi tinggi dan dapat 

diterima oleh seluruh masyarakat. Salah satu bentuk pemanfaatan ini adalah melalui 

aplikasi rumput laut sebagai bahan campuran pada produk es krim.

1
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Di Indonesia, pemanfaatan rumput laut Kappaphyscus alvarezii pada produk 

es krim ditempati oleh industri pembuatan es krim, bentuk pemanfaatannya hanya 

sebagai stabilizer. Komponen mumi yang berfungsi sebagai stabilizer adalah 

karaginan tipe kappa. Karaginan sebagai hidrokoloid yang dapat mengikat air 

menyebabkan molekul-molekul air terperangkap dalam struktur gel sehingga 

karaginan mampu mengontrol dan mencegah pembentukan kristal es yang membuat 

tekstur es krim lebih lembut (Marshall dan Arbuckle, 1996). Selain itu, karaginan 

dapat mencegah pemisahan cairan dari protein susu dan membantu mempertahankan 

aroma yang terikat pada campuran es krim.

Es krim merupakan makanan beku dibuat dari produk dairy yang melewati 

tahap pasteurisasi, homogenisasi, aging, serta pembekuan dan agitasi. Es krim 

mempunyai nilai protein tinggi selain vitamin dan mineral, yang terdiri dari unsur

pokok pembentuk yaitu lemak susu, Milk Solid Non Fat (MSNF), bahan pemanis,

stabilizer, emulsifier, dan garam mineral. Selain memenuhi kandungan gizi yang 

baik, es krim juga harus memiliki karakteristik fisik dan sensoris yang baik pula agar 

layak dikonsumsi oleh masyarakat (Saleh, 2004). Es krim yang baik memiliki nilai 

overrun > 10% dan cukup resisten terhadap pelelehan di suhu ruang, 

sensoris, es krim yang baik memiliki karakteristik tekstur dan daya leleh yang lembut 

dan halus ketika dikonsumsi, sedangkan rasa dan aroma mampu mewakili cita 

bahan-bahan yang terkandung di dalamnya.

Rumput laut Kappaphyscus alvarezii diharapkan dapat menjadi salah satu 

bahan penyusun es krim dengan memberikan kontribusi utama berupa serat dan 

iodium disamping fungsinya sebagai stabilizer. Penggunaan Kappaphyscus alvarezii

Secara

rasa
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sebagai bahan penyusun es krim tentunya akan memberikan sifat atau karakteristik

yang berbeda jika dibanding es krim yang ada di masyarakat saat ini. Oleh karena

itu, perlu dipelajari karakteristik fisik dan sensoris es krim rumput laut agar produk 

diversifikasi ini dapat diterima oleh seluruh masyarakat sebagai produk yang 

berkualitas, sehat, dan bergizi tinggi.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis karakteristik fisik dan 

sensoris es krim rumput laut Kappaphyscus alvarezii.

C. Hipotesis

Penggunaan rumput laut Kappaphyscus alvarezii dengan konsentrasi 

berbeda diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan sensoris es krim 

yang dihasilkan.

yang

S3*
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