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Pendahuluan
• Es krim berbahan dasar susu seperti produk krim adalah makanan beku yang terbuat dari

bahan mentah. Dari segi kandungan nutrisinya, es krim merupakan produk yang kaya akan
kalsium dan protein karena bahan utamanya adalah susu. Kualitas es krim sangat dipengaruhi
oleh bahan baku yang digunakan seperti bahan tambahan makanan yang digunakan, serta
proses pembuatan dan penyimpanannya

• Bahan tambahan pangan yang digunakan oleh masyarakat adalah pewarna. Kelemahan
dari penggunaan pewarna alami menyebabkan banyak produsen makanan yang
mengabaikan penggunaan pewarna makanan alami. Akibatnya, banyak produsen makanan
beralih ke pewarna makanan sintetis. Pigmen merah terang dari tomat bisa dimanfaatkan
untuk pewarna makanan alami sebagai bahan tambahan pangan.

• Permasalahan yang sering terjadi pada pembuatan es krim adalah kecepatan lelehnya yang
relati cepat. Indonesia, negara penghasil karagenan yang berasal dari rumput laut Eucheuma
spinosum memiliki beberapa kandungan yang diperlukan untuk meningkatkan kualitas es krim.

• Pengadukan adalah kunci pembuatan es krim. Proses pengadukan memiliki dua tujuan yaitu
memperkecil ukuran kristal dan yang kedua untuk memasukkan udara ke dalam campuran es
krim
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Pertanyaan Penelitian (Rumusan Masalah)

1. Apakah terjadi interaksi antara konsentrasi iota karagenan
(Eucheuma spinosum) dan lama pengadukan berpengaruh
terhadap karakteristik es krim tomat?

2. Apakah konsentrasi iota karagenan (Eucheuma spinosum)
berpengaruh terhadap karakteristik es krim tomat?

3. Apakah lama pengadukan berpengaruh terhadap karakteristik
es krim tomat?
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Metode

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan
rancangan dasar RAK (Rancangan Acak Kelompok) faktorial
dengan dua faktor dan tiga kali pengulangan. Faktor pertama
yaitu perlakuan konsentrasi iota karagenan (K) yang terdiri dari 3
taraf perlakuan, yaitu: K1 (0,3%), K2 (0,3%), dan K3% (0,5%) dan
factor kedua yaitu lama pengadukan L1 (10 menit), L2 (15 menit),
dan L3 (20 menit).
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Kombinasi Perlakuan

Perlakuan Deskripsi Perlakuan

K1L1 Konsentrasi Iota Karagenan 0,3% dan Lama Pengadukan 10 menit

K1L2 Konsentrasi iota karagenan 0,3% dan lama pengadukan 15 menit

K1L3 Konsentrasi Iota Karagenan 0,3% dan Lama Pengadukan 20 menit

K2L1 Konsentrasi Iota Karagenan 0,4% dan Lama Pengadukan 10 menit

K2L2 Konsentrasi Iota Karagenan 0,4% dan Lama Pengadukan 15 menit

K2L3 Konsentrasi Iota Karagenan 0,4% dan Lama Pengadukan 20 menit

K3L1 Konsentrasi Iota Karagenan 0,5% dan Lama Pengadukan 10 menit

K3L2 Konsentrasi Iota Karagenan 0,5% dan Lama Pengadukan 15 menit

K3L3 Konsentrasi Iota Karagenan 0,5% dan Lama Pengadukan 20 menit
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Proses Pembuatan Es Krim Tomat
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Analisa Data

Data yang diperoleh dianalisa menggunakan Analysis of Varian 
(ANOVA). Selanjutnya apabila hasil analisis tersebut menunjukkan
perbedaan yang nyata maka dilanjutkan uji BNJ dengan taraf 5%. 

Analisis organoleptik menggunakan statistika non parametik
dengan Uji Friedman 
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Hasil dan Pembahasan
1. AKTIVITAS ANTIOKSIDAN

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi antara konsentrasi iota karagenan dan lama
pengadukan terhadap aktivitas antioksidan es krim tomat, begitu juga pada konsentrasi karagenan dan lama
pengadukan. Berikut nilai antioksidan es krim tomat disajikan pada tabel dibawah ini

-tn = tidak nyata

-angka angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%

Perlakuan Nilai Antioksidan (%)

K1 (konsentrasi iota karagenan 0,3%) 261,71

K2 (konsentrasi iota karagenan 0,4%) 267,43

K3 (konsentrasi iota karagenan 0,5%) 319,24

BNJ 5% tn

L1 (10 menit) 226,43

L2 (15 menit) 268,91

L3 (20 menit) 353,05

BNJ 5% tn
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Hasil dan Pembahasan
2. VITAMIN C

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi antara konsentrasi iota karagenan dan lama
pengadukan terhadap vitamin C es krim tomat, begitu juga pada konsentrasi karagenan dan lama pengadukan.
Berikut nilai Vitamin C disajikan pada tabel dibawah ini

-tn = tidak nyata

-angka angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%

Perlakuan Nilai Vitamin C (%)

K1 (konsentrasi iota karagenan 0,3%) 1,51

K2 (konsentrasi iota karagenan 0,4%) 1,47

K3 (konsentrasi iota karagenan 0,5%) 1,64

BNJ 5% tn

L1 (10 menit) 1,31

L2 (15 menit) 1,41

L3 (20 menit) 1,89

BNJ 5% tn
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Hasil dan Pembahasan
3. TOTAL ASAM

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa terdapat interaksi antara konsentrasi iota karagenan dan lama
pengadukan terhadap total asam es krim tomat, begitu pada perlakuan konsentrasi iota karagenan dan lama
pengadukan berpengaruh sangat nyata terhadap total asam es krim tomat. Berikut nilai total asam es krim tomat
disajikan pada tabel dibawah ini.

-tn = tidak nyata

-angka angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%

Total Asam (%)

Proporsi
Lama Pengadukan

L1 (10 menit) L2 (15 menit) L3 (20 menit)

K1 (konsentrasi iota karagenan 0,3%) 0,249 ab 0,220 ab 0,284 ab

K2 (konsentrasi iota karagenan 0,4%) 0,253 ab 0,241 d 0,454 b

K3 (konsentrasi iota karagenan 0,5%) 0,459 d 0,357 c 0,391 c

BNJ 5% 0,059
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Hasil dan Pembahasan
4. ORGANOLEPTIK

Hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa ada pengaruh yang nyata akibat konsentrasi iota karagenan dan lama 
pengadukan terhadap kesukaan panelis akan warna es krim tomat. Namun tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan
panelis akan aroma, rasa dan tekstur es krim tomat. Berikut nilai kesukaan panelis dapat dilihat pada tabel dibawah ini

-tn = tidak nyata

-angka angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji Friedman

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur

K1L1 (Konsentrasi iota karagenan 0,3% dan lama pengadukan 10 menit) 3,5 3,07 2,97
2,87

K1L2 (Konsentrasi iota karagenan 0,3% dan lama pengadukan 15 menit) 3,4 3,03 3,17
3

K1L3 (Konsentrasi iota karagenan 0,3% dan lama pengadukan 20 menit) 3,1 3,3 3,03
2,57

K2L1 (Konsentrasi iota karagenan 0,4% dan lama pengadukan 10 menit) 3,5 3,43 3,33
2,8

K2L2 (Konsentrasi iota karagenan 0,4% dan lama pengadukan 15 menit) 3,4 3,37 3,27
3,07

K2L3 (Konsentrasi iota karagenan 0,4% dan lama pengadukan 20 menit) 3,1 3,37 3,27
2,93

K3L1 (Konsentrasi iota karagenan 0,5% dan lama pengadukan 10 menit) 3,2 2,9 3,00
2,7

K3L2 (Konsentrasi iota karagenan 0,5% dan lama pengadukan 15 menit) 3 2,93 3,40
3,3

K3L3 (Konsentrasi iota karagenan 0,5% dan lama pengadukan 20 menit) 3,1 3,07 3,37
2,77

Titik kritis tn tn tn tn
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Temuan Penting Penelitian
1. Terdapat interaksi yang sangat nyata akibat konsentrasi iota karagenan dan lama pengadukan

terhadap total asam es krim tomat, namun berpengaruh tidak nyata terhadap aktivitas antioksidan,
vitamin C, serta organoleptik (warna, rasa, aroma, dan tekstur).

2. Konsentrasi iota karagenan berpengaruh sangat nyata terhadap total asam, namun berpengaruh
tidak nyata terhadap aktivitas antioksidan, vitamin C, serta organoleptik (warna, rasa, aroma, dan
tekstur).

3. Lama pengadukan berpengaruh sangat nyata terhadap total asam namun berpengaruh tidak
nyata terhadap aktivitas antioksidan, vitamin C, serta organoleptik (warna, rasa, aroma, dan tekstur).
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Manfaat Penelitian

1. Pemanfaatan tomat sebagai pemberi warna merah dalam
produk es krim tomat,

2. Pemanfaatan iota karagenan (Eucheuma spinosum) sebagai
penstabil dalam produk es krim tomat,

3. Pengembagan produk baru sebagai bentuk diversifikasi
pangan,

4. Memberikan informasi bagi peneliti yang ingin melakukan
penelitian lebih lanjut.
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