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RINGKASAN 

 

DESY INTAN PERMATA SARI. Aplikasi Kombinasi Kappa dan Iota 

Karagenan sebagai Bahan Hidrokoloid dalam Pembuatan Es Krim. Dosen 

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

MP. 

 

Es krim merupakan hidangan beku yang terbuat dari produk sapi perah 

seperti krim dan sejenisnya yang memiliki kandungan gizi tinggi dan banyak 

digemari masyarakat. Proses pembuatan es krim umumnya menggunakan gelatin 

sebagai bahan stabilizer. Gelatin yang beredar di pasaran sebagian besar berasal 

dari kulit dan tulang babi atau sapi. Gelatin yang berasal dari tulang babi menjadi 

permasalahan bagi masyarakat Indonesia yang mayoritas adalah muslim karena 

haram untuk dikonsumsi. Maka dari itu, peneliti sudah banyak melakukan 

penelitian mengenai sumber bahan baku dari rumput laut yang dapat 

menghasilkan tepung karagenan. 

Kelemahan proses pembuatan es krim secara manual yang sering terjadi 

adalah timbul kristal es, waktu leleh es krim yang relatif cepat, serta tekstur yang 

kurang halus dan lembut. Hasil dari penelitian sebelumnya menunjukkan nilai 

kekuatan gel dari kombinasi kappa dan iota karagenan adalah 328,77 g/cm
2
 dan 

nilai viskositasnya adalah 137,5 cPs. Hasil tersebut dapat diaplikasikan dalam 

pembuatan es krim yang berfungsi sebagai stabilizer sehingga dapat mencegah 

terbentuknya kristal es yang lebih besar, memberikan tekstur lembut, 

mempertahankan pelelehan es krim saat dihidangkan, serta berpengaruh terhadap 

overrun. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

kombinasi kappa dan iota karagenan sebagai bahan hidrokoloid terhadap 

karakteristik fisik produk es krim. Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental Rancangan Acak Lengkap (RAL). Terdiri dari 6 perlakuan dan 3 

kali ulangan. Konsentrasi karagenan yang ditambahkan pada setiap perlakuan 

adalah 0,5% gelatin., 0,5% kappa., 0,375% kappa dan 0,125% iota., 0,25% kappa 

dan 0,25% iota., 0,125% kappa dan 0,375% iota., dan 0,5% iota. Penelitian yang 

dapat dilakukan yaitu uji overrun, waktu leleh, dan uji  hedonik. Pengujian yang 

tidak bisa dilakukan yaitu uji viskositas dan tekstur sehingga menggunakan 
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metode review jurnal. Pengujian yang dapat dilakukan akan dianalisis 

menggunakan ANAVA (Analisis Varian) dan dilanjutkan dengan uji Duncan, 

sedangkan uji hedonik menggunakan Kruskal Wallis. 

Hasil pengujian menunjukkan bahwa pemberian kombinasi kappa dan iota 

keragenan berpengaruh terhadap nilai overrun namun tidak berpengaruh terhadap 

nilai waktu leleh dan uji hedonik. Nilai overrun (12,24%─19,20%) dan nilai 

waktu leleh (28 menit 23 detik─35 menit 45 detik). Hasil review jurnal untuk uji 

viskositas berkisar 23,40 cPs─153,6 cPs dan uji tekstur (11,7 mm/10s─42,60 

mm/10s). Nilai overrun memiliki nilai yang tidak sesuai SNI (Standart Nasional 

Indonesia,1995) sedangkan es krim memiliki waktu leleh yang lama. Hal tersebut 

dikarenakan penambahan kappa dan iota karagenan pada es krim akan 

mengakibatkan meningkatnya viskositas dan semakin meningkatnya viskositas 

menyebabkan hasil es krim mengental. Apabila viskositas suatu bahan semakin 

tinggi maka overrun yang dihasilkan akan semakin rendah. Hal ini disebabkan 

karena semakin kental suatu bahan maka akan membatasi mobilitas molekul air 

karena ruang antar partikel di dalam adonan semakin sempit. Uji hedonik terdiri 

atas kenampakan, tekstur, aroma, rasa, dan warna yang menunjukkan P1 yang 

paling disukai oleh panelis.  
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SUMMARY 

 

DESY INTAN PERMATA SARI. Application Combination Of Kappa And 

Iota Carrageenan As Hydrocoloid Materials In The Making Of Ice Cream. 

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

S.Pi., MP. 

 

Ice cream is a frozen dish made from dairy cow products such as creams 

and the like that have a high nutrient content and many popular communities. The 

ice cream making process generally uses gelatin as the stabilizer material. The 

Gelatin circulating in the market is largely derived from the skin and bone of the 

pig or cow. Gelatin derived from pig bones become a problem for the people of 

Indonesia that the majority are Muslims because it is unlawful to be consumed. 

Therefore, researchers have done a lot of research on the source of raw materials 

from seaweed that can produce carragenan flour. 

 The weakness of the manual ice cream making process that often occurs is 

the arising of ice crystals, As well as a less delicate and soft texture. Results from 

previous studies show the value of the gel strength of the combination of Kappa 

and Iota Carrageenan is 328.77 g/cm
2
 and its viscosity value is 137,5 cPs. These 

results can be applied in the manufacture of ice cream that serves as a stabilizer So 

as to prevent the formation of larger ice crystals, provide a soft texture, maintain 

the melting of ice cream when served, and influence to overrun. The purpose of 

this study was to determine the effect of adding a combination of kappa and iota 

carrageenan as a hydrocolloid material on the physical characteristics of ice cream 

products. This research uses the experimental method of complete random draft 

(RAL). Consists of 6 treatments and 3 replications. The carrageenan concentration 

added to each treatment was 0.5% gelatin, 0.5% kappa., 0.375% kappa and 

0.125% iota., 0.25% kappa and 0.25% iota., 0.125% kappa and 0.375% iota., and 

0.5% iota. Research that can be done is the overrun test, melting time, and 

hedonic test. The test that cannot be done is the viscosity and texture test, so it 

uses the journal review method. The tests that can be done will be analyzed using 

ANOVA (Analysis of Variants) and followed by the Duncan test, while the 

hedonic test uses Kruskal Wallis. 
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 The test results show that the combination of kappa and iota keragenan has 

an effect on the overrun value but does not affect the melting time value and the 

hedonic test. The overrun value (12.24%─19.20%) and the melting time value (28 

minutes 23 seconds─35 minutes 45 seconds). Journal review results for viscosity 

test ranged from (23.40 cPs─153.6 cPs) and texture tests (11.7 mm/10s─42.60 

mm/10s). The overrun value has a value that is not in accordance with the SNI 

(Indonesian National Standard, 1995) while the ice cream has a long melting time. 

This is because the addition of kappa and iota carrageenan to ice cream will result 

in an increase in viscosity and an increase in viscosity which causes the ice cream 

to thicken. If the viscosity of a material is higher, the resulting overrun will be 

lower. This is because the thicker the material will limit the mobility of the water 

molecules because the space between the particles in the dough is getting 

narrower. The hedonic test consists of appearance, texture, aroma, taste, and color, 

which shows that P1 is the most preferred by the panelists. 
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