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RINGKASAN 

 

 

EKO MELIAWATI LEO SAPUTRI. Pemanfaatan Kombinasi Kappa Dan 

Iota Karagenan Sebagai Sumber Serat Pangan Pada Produk Es Krim. Dosen 

Pembimbing Dr. Laksmi Sulmartiwi, S.Pi., M.P. dan Eka Saputra, S.Pi., 

M.Si. 

 

 

Es krim merupakan jenis makanan dengan tekstur lembut, bergizi tinggi, 

dan digemari oleh berbagai golongan masyarakat. Es krim yang ada di pasaran 

cenderung memiliki kandungan lemak yang tinggi, sehingga konsumsi es krim 

berlebih dapat menyebabkan obesitas dan kolesterol. Produk makanan berkadar 

serat tinggi dapat membantu memenuhi kebutuhan gizi dan berperan dalam 

peningkatan kesehatan masyarakat, sehingga perlu dilakukan diversifikasi es krim 

dengan kandungan serat. Serat dalam es krim diperoleh melalui penambahan 

bahan yang mengandung serat secara alami yaitu kappa dan iota karagenan. 

Penggunaan kombinasi kappa dan iota juga diharapkan dapat memperbaiki tekstur 

es krim, karena penggunaan kombinasi kappa dan iota karagenan dapat 

meningkatkan elastisitas gel dan mencegah terjadinya sineresis. 

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh penggunaan 

kombinasi kappa dan iota karagenan terhadap peningkatan kadar serat pangan dan 

perbaikan tekstur pada produk es krim. Penelitian ini bersifat eksperimental 

dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri dari enam 

perlakuan dan tiga ulangan. Parameter yang digunakan yaitu kadar serat pangan, 

karakteristik fisik (waktu leleh, overrun, viskositas), serta parameter pendukung 

meliputi uji hedonik. Analisis data waktu leleh, overrun, dan hedonik 

menggunakan ANOVA (Analysis of Variance) dan dilanjutkan uji Duncan 

(Dunn’s Multiple Comparison), sedangkan data kadar serat pangan dan viskositas 

diperoleh melalui review artikel dan pustaka lain yang terkait.. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan kombinasi kappa dan 

iota karagenan memberikan pengaruh yang nyata terhadap waktu leleh, overrun, 

dan tekstur pada uji hedonik es krim. Berdasarkan studi literatur diketahui bahwa 

penggunaan kappa dan iota karagenan dapat menambah kandungan serat pangan 
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pada produk, serta memberikan nilai viskositas yang relatif tinggi pada es krim. 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dalam memperbaiki kualitas fisik es krim 

yang dibuat secara tradisional serta dapat pula melakukan penelitian tentang 

mikrobiologi pada produk setelah ditambahkan kappa dan iota karagenan. 
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SUMMARY 

 

 

EKO MELIAWATI LEO SAPUTRI. Utilization Of A Combination Of 

Kappa And Iota Carrageenan As  A Source Of Dietary Fiber In Ice Cream 

Product. Academic Advisor Dr. Laksmi Sulmartiwi, S.Pi., M.P. and Eka 

Saputra S.Pi., M.Si. 

 

Ice cream is a type of food with a soft texture, highly nutritious, and 

favored by various groups of people. Ice cream on the market tends to have a high 

fat content, so that excessive consumption of ice cream can cause obesity and 

cholesterol. High-fiber food products can help meet nutritional needs and play a 

role in improving public health, so it is necessary to diversify ice cream with fiber 

content. Fiber in ice cream is obtained through the addition of ingredients that 

contain fiber naturally, namely kappa carrageenan and iota carrageenan. The use 

of a combination of kappa carrageenan and iota carrageenan is also expected to 

improve the texture of ice cream, because the use of a combination of kappa and 

carrageenan iota can increase gel elasticity and prevent syneresis. 

 The purpose of this study was to determine the effect of using a 

combination of kappa carrageenan and iota carrageenan on increasing levels of 

dietary fiber and texture improvement in ice cream products. This research is 

experimental by using a completely randomized design (CRD) consisting of six 

treatments and three replications. The parameters used are dietary fiber content, 

physical characteristics (melting time, overrun, viscosity), and supporting 

parameters include hedonic tests. Data analysis of melting, overrun, and hedonic 

data uses ANOVA (Analysis of Variance) and followed by Duncan (Dunn's 

Multiple Comparison) test, while data on dietary fiber content and viscosity are 

obtained through reviewing articles and other related literature. 

 The results showed how the combination of kappa carrageenan and iota 

carrageenan provided significant variations in the order of melting time, overrun, 

and  texture in the hedonic test of ice cream. Based on a literature studies it is 

known that the use of kappa carrageenan and iota  carrageenan can increase the 

content of dietary fiber in the product, as well as providing a relatively high 

viscosity value on ice cream. Further research needs to be done to improve the 
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quality of traditionally made ice cream and microbiology research on products 

after it has been added by kappa carrageenan and iota carrageenan. 
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