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Abstract. This study aims to determinate the effect of carrageenan iota concentration {Eucheuma spinosum) and variation of
stirring time on the characeristicsof tomato ice cream. This research was conducted from November to December 2022,
This research was carried out using a factorial Randomized Block Design (RBD ) with the first factor being iota carrageenan
concentration consisting of 3 levels, namely: K1(03%) : K2 (0.4%) ; K3 (0.5%) and the second factor is the duration of
stirring L1 (10 minutes), L2 (15 minutes), L3 (20 minutes) and repeated 3 times. Statistical analysis using ANOVA and BNJ
Sfollow-up test with a level of 5% . Then the organoleptic test was analyzed using the Friedman test. The results showed that
there was an interaction between iota carrageenan concentration and stirring time on color intensity b*, but had no
significant effect on color intensity (L* and a*) and overrun. The results showed that the highest value of the L* color
intensity parameter was 77 99%, a* color was 4.87%, b* color was 10.56%, 85.93% overrun.

Keywords - ice cream; iota carrageenan; long stirring; tomato.

Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi iota karagenan (Eucheuma spinosum) dan variasi
lama pengadukan terhadap karakteristik es krim tomar Penelitian ini dilaksanakan mulai bulan November hingga
Desember 2022. Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan faktor
pertama yaitu konsentrasi iota karagenan yang terdiri dari 3 taraf, yaitu: K1(0,3%) ; K2 (0,4%) ; K3 (0,5%) dan
faktor kedua yaitu lama pengadukan L1 (10 menit), L2 (15 menix), L3 (20 menit) dan divlang sebanyak 3 kali. Analisa
statistik menggunakan ANOVA dan uji lanjut BNJ dengan taraf 5%. Kemudian untuk uji organoleptik dianalisa
menggunakan wji Friedman. Hasil penelitian menunjukkan terdapat interaksi antara konsentrasi iota karagenan
dengan lama pengadukan terhadap intesitas warna b*, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap intesitas warna (L*
dan a* ) dan overrun. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai tertinggi parameter intesitas warna L* yaitu 77 ,99%,
warna a* 4,87%, warna b* 10,56%, overrun 85,93%.

Kata Kunci - es krim; iota karagenan, lama pengadukan; tomat.

I.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. Kalsium dan protein adalah nutrisi yang cocok untuk segala usia, jadi es krim cocok
untuk segala usia. Kualitas es krim sangat dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan, bahan tambahan
makanan yang digunakan, serta proses pembuatan dan penyimpanannya [1]. Salah satu bahan tambahan pangan
yang sering digunakan oleh masyarakat adalah pewarna.

Secara umum, pewarna yang biasa digunakan pada makanan dan minuman olahan terbagi menjadi pewarna
sintetik (buatan) dan pewana natural (alami). Namun, semakin banyak produsen makanan yang mengabaikan
penggunaan pewarna makanan alami. Akibatnya, banyak produsen makanan beralih ke pewarna makanan
sintetis. Pewarna alami dapat menjadi pilihan untuk meningkatkan keamanan dan mutu pangan karena pewarna
alami merupakan zat non gizi yang memberikan nutrisi bagi tubuh [2].

Pigmen alami bisa didapat dari tomat. Likopen adalah senyawa pigmen yang terdapat dalam tomat. [3]
menyatakan bahwa ketika bahan pangan dicampur dengan bahan tomat, maka akan memberikan rasa dan warna
serta kandungan likopen bagi yang mengkonsumsi makanan tersebut.

Permasalahan yang sering terjadi pada proses pembuatan es krim adalah kecepatan lelehnya yang relatif
cepat. Menurut [4], kecepatan leleh berhubungan dengan ketebalan dan tekstur es krim. Oleh karena itu perlu
diupayakan untuk mencapai kondisi kecepatan leleh yang sesuai dengan kualitas es krim yaitu dengan
menambahkan bahan penstabil.

Rumput laut yang mengandung karagenan berasal dari genus Eucheuma. Karagenan yang tersedia secara
komersial dibagi menjadi tiga jenis, yaitu iota karagenan, kappa karagenan dan lamda karagenan. lota
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karagenan dikenal dengan tiper spinosum. Iota karagenan berupa jeli lembut dan fleksibel atau lunak. E.
spinosum merupakan salah satu rumput laut yang secara luas diperdagangkan [5]

Mengocok atau mengaduk adalah kunci untuk membuat, karena adonan harus dikocok dengan mixer selama
proses pembekuan. Proses pengocokan ini memiliki dua tujuan. Tujuan pertama adalah memperkecil ukuran
kristal es yang terbentuk. Tujuan kedua dari proses ini adalah untuk memasukkan udara ke dalam campuran es
krim. Gelembung udara yang tercampur ke dalam adonan menghasilkan busa yang rata atau seragam [6].
Berdasarkan uraian diatas maka perlu dilakukan penelitian dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi iota karagenan (Euchewma spinosum) dan variasi lama pengadukan untuk menghasilkan
karakteristik es krim tomat terbaik.

II.METODE

A. Rancangan Percobaan
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 (04%), dan K3 (0,5%) dan faktor
kedua yaitu lama pengadukan L1 (10 menit), L2 (15 menit), dan L3 (20 menit).

B. Tahap Penelitian

Langkah awal dari pembuatan sari tomat, adalah tomat dicuci bersih dan dipotong menjadi 2 bagian
kemduian dilakukan proses steam blanching pada subu 90°C selama 5 menit. Setelah diblansing diblender
sampai halus dan disaring menggunakan saringan teh untuk diambil sarinya [7].

Langkah kedua pembuatan es krim dilakukan dengan menimbang semua bahan yaitu susu full cream 13%
dan sari tomat 10% dari total bahan dicampurkan untuk kemudian dipasteurisasi pada suhu 72 °C selama 20
menit, ditambahkan gula pasir 13,5% dari total bahan dan karagenan sesuai perlakuan (0,3%, 0,4% dan 0,5%)
dari total bahan. Campuran didinginkan pada suhu ruang. Sementara itu, whipped cream 10% dari total bahan
dikocok dengan air dingin 52,6% dari total bahan menggunakan mixer selama 5 menit. Kemudian dituang
sedikit demi sedikit ke dalam adonan susu sambil dikocok selama 10 menit menggunakan mixer. Setelah
masing-masing adonan dihomogenkan, dilakukan proses aging ke dalam freezer dengan suhu 4°C selama 24
jam. Kemudian dilakukan pengadukan dengan mixer sesuai perlakuan (10 menit, 15 menit dan 20 menit)
dengan kecepatan tinggi. Adonan es krim dimasukkan ke wadah cup ice cream kemudian dilakukan pengerasan
ke dalam freezer dengan suhu 4 °C [8].

C. Metode Analisis
Analisis yang digunakan adalah analisa fisik yaitu uji intesitas warna (L*, a*, b*) metode colour reader,
dan uji overrun.

II1. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Intesitas Warna
Pengukuran waue secara objektif penting dilakukan karena pada produk pangan warna merupakan daya
tarik utama. Dalam sistem tristimulus, L* a* b* dimodelkan sebagai teori warna, yang menyatakan bahwa L*
berarti Light/terang (+ = lebih terang, - = gelap), a* adalah koordinat merah/hijau (+ = merah, - = hijau), b*
adalah koordinat kuning / biru (+ = lebih kuning, - = biru) [9].

L Pengukuran Nilai L#
L* (Lightness) menunjukkan tingkat terangnya suatu warna dimana 0 menunjukkan warna hitam dan 100

menunjukkan warna putih. Intesitas warna L* yang diperoleh pada es krim tomat dengan perlakuan
konsentrasi konsentrasi iota karagenan dan lama pengadukan dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Nilai Intesitas Warna L* Es Krim Tomat

Gambar 1 memperlihatkan intesitas warna L* es krim tomat berkisar antara 67,28% hingga 77,99%. Nilai
intesitas warna L* terendah yaitu 67,28 terdapat pada perlakuan K1 (konsentrasi iota karagenan 0,3%) dengan
lama pengadukan 15 menit, sedangkan nilai intesitas warna L* tertinggi yaitu 77,99% terdapat pada perlakuan
K1 (konsentrasi iota karagenan 0 3%) dengan lama pengadukan 15 me. Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan konsentrasi iota karagenan, lama pengeunem, serta interaksi kedua perlakuan tidak nyata
pada taraf 5% terhadap intesitas warna L* es krim tomat. Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi iota karagenan
dan lama pengadukan dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Uji BNJ 5% Nilai L*

Perlakuan Nilai L* (%)

K1 (konsentrasi iota karagenan 0,3%) 73,25
K2 (konsentrasi iota karagenan 0 4%) 72,57
K3 (konsentrasi iota karagenan 0,5%) 72,51
BNIJ 5% tn

L1 (lama pengadukan 10 menit) 72,41
L2 (lama pengadukan 15 menit) 71,83
L3 (lama pengadukan 20 menit) 74,09
BNJ 5% tn

Tabel 1 menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi yang nyata antara konsentrasi iota karagenan dengan
lama pengadukan terhadap kecerahan es krim tomat. Nilai kecerahan terendah es krim tomat akibat konsentrasi
iota karagenan menunjukkan rata-rata nilai kecerahan sebesar 73.25%, namun tidak berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya. Nilai kecerahan es krim tomat menunjukkan penurunan pada konsentrasi (0 4%), kemudian
diikuti dengan konsentrasi (0,5%) namun tidak berbeda nyata. Perbedaan nilai akibat konsentrasi iota
karagenan, meninjau dari sifat karagenan yang mampu mengentalkan larutan sehingga mengurangi intesitas
warna pada es krim tomat. Warna dominan es krim tomat adalah merah cerah, yang diperoleh dari jus tomat
karena adanya pigmen likopen [10]. Sehingga semakin banyak karagenan yang digunakan, maka semakin
tinggi kekentalannya dan semakin gelap wamanya.

Sedangkan nilai kecerahan es krim tomat akibat lama pengadukan menunjukkan rata-rata nilai terendah
sebesar 71,83%, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Nilai kecerahan es krim tomat akibat
lama pengadukan menunjukkan penurunan dengan rata-rata nilai 71,83% kemudian mengalami peningkatan
dengan rata-rata nilai 74 09%. Kecerahan es krim yang didapatkan lebih menarik karena adanya pigmen
likopen pada tomat yaitu penghasil memiliki warna oranye-merah. Prinsip pengadukan adalah mecampur
gelembung udara kecil, menghasilkan busa yang seragam atau homogen. Saat tomat ditambahkan sebagai
bahan baku, maka warna merahnya merata ke seluruh adonan. Kecerahan es krim juga dipengaruhi oleh adanya
penambahan susu, karena warna putih dari susu mengurangi warna asli dari tomat sehinga membuat warna es
krim tomat memudar.

II. Pengukuran Nilai a*®
a* menunjukkan warna hijau dan merah, dimana a+ adalah merah dan a- adalah hijau. Intesitas warna L*
yang diperoleh pada es krim tomat dengan perlakuan konsentrasi konsentrasi iota karagenan dan lama
pengadukan dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Nilai Intesitas Warna a* Es Krim Tomat

Gambar 2 memperlihatkan intesitas warna a* es krim tomat berkisar antara 2,73% hingga 4,87%. Nilai
intesitas warna a* terendah yaitu 2,73% terdapat pada perlakuan K1 (konsentrasi iota karagenan 0 3%) dengan
lama pengadukan 10 menit, sedangkan nilai intesitas warna a* tertinggi yaitu 4,87% terdapat pada perlakuan
K1 (konsentrasi iota karagenan 0,3%) dengan lama pengadukan 15 mc. Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan konsentrasi iota karagenan, lama pen n.lukem, serta interaksi kedua perlakuan tidak nyata
pada taraf 5% terhadap intesitas warna a* es krim tomat. Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi iota karagenan dan
lama pengadukan dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Uji BNJ 5% Nilai a*

Perlakuan Nilai a* (%)

K1 (konsentrasi iota karagenan 0,3%) 3,79
K2 (konsentrasi iota karagenan 0.4%) 4.11
K3 (konsentrasi iota karagenan 0,5%) 3.86
BNJ 5% tn

L1 (lama pengadukan 10 menit) 3,86
L2 (lama pengadukan 15 menit) 4,11
L3 (lama pengadukan 20 menit) 3,79
BNJ 5% tn

Tabel 2 menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi yang nyata antara konsentrasi iota karagenan dengan
lama pengadukan terhadap nilai a* es krim tomat. Nilai a* terendah es krim tomat akibat konsentrasi iota
karagenan menunjukkan rata-rata nilai kecerahan sebesar 3,79%, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan
lainnya. Nilai a* es krim tomat mengalami peningkatan pada perlakuan konsentrasi iota karagenan 04%,
kemudian mengalami penurunan pada perlakuan 0,5%. Penambahan keu‘;la]em tidak berpengaruh pada nilai
a* es krim tomat. Hal ini dikarenakan derajat putih serbuk karagenan dan penggunaan karagenan kurang dari
1% tidak mempengaruhi perubahan warna pada suatu produk [11].

Sedangkan nilai a* es krim tomat akibat lama pengadukan menunjukkan rata-rata nilai terendah sebesar
3,79% ,namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Semakin lama pengadukan yang dilakukan maka
nilai kemerahan semakin meningkat. Diduga proses pencampuran udara ke dalam adonan es krim
menyebabkan komponen pigmen penghasil wama merah pada tomat tcrpamgkelp di dalam adonan, sehingga
meratakan warna merah. Hasil ini sejalan dengan penelitian [12] bahwa semakin banyak siklus pengocokan-
pembekuan yang dilakukan maka warna ungu pada es krim ubi jalar ungu semakin meningkat.

II1. Pengukuran Nilai b*
b* menunjukkan warna biru dan kuning dimana b+ adalah kuning dan b- adalah biru. Intesitas warna b*
yang diperoleh pada es krim tomat dengan perlakuan konsentrasi konsentrasi iota karagenan dan lama
pengadukan dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Nilai Intesitas Warna b* Es Krim Tomat

Gambar 3 memperlihatkan intesitas warna b* es krim tomat berkisar antara 54% hingga 10,56%. Nilai
intesitas warna b* terendah yaitu 5,4% terdapat pada perlakuan K1 (konsentrasi iota karagenan 0,3%) dengan
lama pengadukan 15 menit, sedangkan nilai intesitas warna b* tertinggi yaitu 10,56% terdapat pada perlakuan
K2 (konsentrasi iota karagenan 0,4%) dengan lama pengadukan 15 menit. Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan konsentrasi iota karagenan, leu pengadukan, serta interaksi kedua perlakuan nyata pada
taraf 5% pada intesitas warna b* es krim tomat. Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi iota karagenan dan lama
pengadukan dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Uji BNJ 5% Nilai b*

% Nilai b* (Kekuningan)
Lama Pengadukan
L1(10mnt) L2 {(15mnt) L3 (20 mnt)

Proporsi

K1 (konsentrasi iota

karagenan 0,3%) : 9,24 ab S54a 7.95 ab
K2 (konsentrasi iota
karagenan 0 4%) : 9,79 ab 1056 b 7,57 ab
K3 (konsentrasi iota
karagenan 0,5%) : 7,95 ab 7,97 ab 7.88 ab
BNJ 5% 459
Tabel 3 menunjukkan nilai b* es krim tomat menunjukkan berkisar antara 5,4% hingga 10,5%. 1 b*

terendah diperoleh pada perlakuan K112 (konsentrasi karagenan 0,3% : lama pengadukan 15 menit) d€ngan
nilai rata-rata 5A4%. Sedangkan nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan K2L2 (konsentrasi 04% : lama
pengadukan 15 menit) dengan nilai rata-rata 10,56% berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Meningkatnya
nilai b* berarti warna produk cenderung mendekati kuning atau kurang biru. Peningkatan jumlah ini karena
penambahan warna merah yaitu pigmen likopen dari tomat. Namun karagenan tidak secara langsung
memberikan kontribusi warna kuning karena karagenan memiliki warna putih [13]. Likopen dalam industri
makanan digunakan sebagai pewarna alami untuk melindungi makanan dari kerusakan akibat oksidasi.
Menurut [14] menggabungkan tomat didalam bahan pangan maka akan memberikan rasa dan warna serta
memberikan kandungan likopen bagi yang mengkonsumsi makanan tersebut.

Proses pengadukan dirancang untuk mencampurkan gelembung udara ke dalam campuran es krim [15].
Sehingga proses mencampurkan udara ke dalam adonan es krim diduga menyebabkan kandungan pigmen
penghasil warna merah pada tomat terperangkap di dalam adonan sehingga warna merahnya semakin merata.
Overrun

Overrun adalah ekspansi volume dari pembuatan es krim. Overrun dihitung sebagai perbedaan antara
volume es krim dan volume campuran es krim. Overrun yang diperoleh pada es krim tomat dengan perlakuan
konsentrasi konsentrasi iota karagenan dan lama pengadukan dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Nilai Overrun Es Krim Tomat

Gambar 4 memperlihatkan nilai overrun es krim tomat berkisar antara 41,35% hingga 85,93%. Nilai
overrun terendah yaitu 41,35% terdapat pada perlakuan K2 (konsentrasi iota karagenan 0.4%) dengan lama
pengadukan 15 menit, sedangkan nilai overrun tertinggi yaitu 85,93% terdapat pada perlakuan K3 (konsentrasi
iota karagenan 0,5%) dengan lama pengadukan 15 metn Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan
konsentrasi iota karagenan, lama penetdukem, serta interaksi kedua perlakuan tidak nyata pada taraf 5%
terhadap nilai overrunes krim tomat. Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi iota karagenan dan lama pengadukan
dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Uji BNJ 5% Nilai Overrun

rlakuan % Overrun

K1 (konsentrasi iota karagenan 0,3%) 6687
K2 (konsentrasi iota karagenan 0 4%) 61,63
K3 (konsentrasi iota karagenan 0,5%) 7562
BNI 5% tn

L1 (lama pengadukan 10 menit) 7943
L2 (lama pengadukan 15 menit) 59,16
L3 (lama pengadukan 20 menit) 6552
BNIJ 5% tn

Tabel 4 menunjukkan nilai overrun terendah es krim tomat pada perlakuan konsentrasi iota karagenan
dengan rata-rata nilai overrun 61,63% (K2) tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Nilai overrun es
krim tomat menunjukkan penurunan pada konsentrasi (0.49%), kemudian mengalami peningkatan pada
konsentrasi (0,5%) namun tidak berbeda nyata. Nilai overrun es krim tomat menurun karena karagenan
tersusun dari sulfat hidrofilik, sehingga mempengaruhi kekuatan air pada campuran es krim. Jika air bebas
yang terikat kurang, maka pembentukan gelembung udara menjadi tidak stabil dan udara menjadi sulit
menembus permukaan adonan es krim dan sulit untuk mengembang [ 16].

Pada perlakuan lama pengadukan 10 menit (L2) menunjukkan rata-rata overrun terendah sebesar 59,16%,
namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Sementara itu, nilai overrun es krim tomat akibat
pengaruh lama pengadukan berkisar antara 59,16% hingga 79,43%. Nilai overrun es krim tomat menunjukkan
peningkatan pada lama pengaduka 15 menit, kemudian meningkat lagi pada lama pengadukan 20 menit.
Perbedaan nilai overrun akibat lama pengadukan diakibatkan terdapatnya transformasi temperatur
memungkinkan udara yang terperangkap ke dalam adonan sangat bergantung pada kecepatan serta lama
pengadukan dan transformasi temperatur sehingga sangat mempengaruhi terhadap daya pengembangan
ataupun overrun es krim yang dihasilkan [17].

IV. SIMPULAN
Terdapat pengaruh nyata akibat interaksi antara konsentrasi iota karagenan dan lama pengadukan terhadap
parameter intesitas warna b*, tetapi tidak pada intesitas warna L* dan a* serta overrun. Nilai tertinggi
parameter intesitas warna L* yaitu 77,99%, warna a* 4,87%, warna b* 10,56%, overrun 85.93%.
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