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WARNA, OVERRUN, pH DAN DAYA LELEH ES KRIM SARI JAGUNG 

MANIS DENGAN PENAMBAHAN BAMBOO ACTIVATED  

CHARCOAL POWDER 

 

Annisa Fahrayni (11980122637) 

Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Zumarni 

 

 

INTISARI 

 

 Arang aktif bambu (bamboo activated  charcoal) merupakan produk padat 

(solid) yang menggunakan bahan baku bambu melalui proses karbonisasi di 

bawah suhu tinggi atau under high temperature. Penganekaragaman es krim sari 

jagung manis dengan penambahan bubuk arang aktif bambu diharapkan dapat 

meningkatkan sifat fisik es krim sari jagung manis yang dihasilkan. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubuk arang aktif bambu 

sampai pada konsentrasi 1,5% dalam pembuatan es krim sari jagung manis 

ditinjau dari warna, overrun, pH dan daya leleh. Rancangan percobaan penelitian 

ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan dan 4 

ulangan. Perlakuan adalah persentase penambahan bubuk arang aktif bambu yang 

terdiri dari 0%, 0,5%, 1% dan 1,5%. Kelompok adalah waktu pembuatan yang 

terdiri atas: H1, H2, H3 dan H4. Parameter yang diteliti terdiri dari warna, 

overrun, pH dan daya leleh. Analisis warna dilakukan secara deskriptif. Data 

overrun, pH dan daya leleh dianalisis ragam dan dilanjutkan dengan uji lanjut 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan bubuk arang aktif bambu sampai konsentrasi 1,5% sangat nyata 

meningkatkan persentase overrun dan nilai pH namun sangat nyata menurunkan 

daya leleh. Kesimpulan hasil penelitian ini adalah penambahan bubuk arang aktif 

bambu sampai dengan konsentrasi 1,5% terhadap es krim sari jagung manis dapat 

meningkatkan persentase overrun, menaikkan nilai pH namun tidak dapat 

meningkatkan daya leleh. Perlakuan terbaik pada penelitian ini yaitu pada 

perlakuan P2 dengan penambahan bubuk arang aktif bambu 1% karena 

menghasilkan skor overrun yang telah memenuhi standar overrun es krim untuk 

skala rumah tangga, memiliki nilai pH yang sudah mendekati nilai pH yang baik 

untuk es krim dan daya leleh yang telah memenuhi standar kisaran pelelehan es 

krim yang baik menurut SNI (1995) serta warna yang dihasilkan sudah 

dikategorikan gelap menurut buku Munsell Soil Color Chart (MSCC). 

 

Kata kunci : Es krim, sari jagung manis, bubuk arang aktif bambu, sifat fisik. 
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COLOR, OVERRUN, pH AND MELTING POWER OF SWEET 

CORN EXTRACT ICE CREAM WITH THE ADDITION OF 

BAMBOO ACTIVATED CHARCOAL POWDER 
 

Annisa Fahrayni (11980122637) 

Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Zumarni 

 

 

ABSTRACT 

 

 Bamboo activated charcoal (bamboo activated charcoal) is a solid 

product that uses bamboo raw materials through a carbonization process under 

high temperature or under high temperature. The diversification of sweet corn 

extract ice cream with the addition of bamboo activated charcoal powder is 

expected to improve the physical properties of the sweet corn extract ice cream 

produced. This study aims to determine the effect of adding bamboo activated 

charcoal powder to a concentration of 1,5% in the manufacture of sweet corn 

extract ice cream in terms of color, overrun, pH and melting power. The 

experimental design of this study used a randomized block design (RBD) with 4 

treatments and 4 replications. Treatment is the percentage of addition of activated 

bamboo charcoal powder consisting of 0%, 0,5%, 1% and 1,5%. Group is the 

time of manufacture which consists of: H1, H2, H3 and H4. The parameters 

studied consisted of color, overrun, pH and melting power. Color analysis is done 

descriptively. Overrun, pH and melting power data were analyzed for variance 

and continued with Duncan's Multiple Range Test (DMRT). The result of this 

study conclude is that the addition of activated bamboo charcoal powder to a 

concentration of 1,5% significantly increased the overrun percentage and pH 

value but significantly decreased the melting power. The conclusion of this study 

is that the addition of activated bamboo charcoal powder at a concentration of 

1,5% to sweet corn essence ice cream can increase the percentage of overrun, 

increase the pH value but cannot increase the melting power. The best treatment 

in this study was the P2 treatment with the addition of 1% activated bamboo 

charcoal powder because it produced an overrun score that met the ice cream 

overrun standard for the household scale, had a pH value that was close to a 

good pH value for ice cream and had low melting power. has met the standards 

for a good melting range of ice cream according to SNI (1995) and the resulting 

color is categorized as dark according to the Munsell Soil Color Chart (MSCC). 

 

Keywords : Ice cream, sweet corn extract, bamboo activated charcoal powder,       

  physical properties. 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Es krim merupakan salah satu jenis makanan yang dibuat dengan cara 

pembekuan tepung es krim atau campuran susu, lemak hewani atau nabati, gula 

dan dengan atau tanpa bahan makanan lain (Hidayat et al., 2019). Es krim adalah 

jenis makanan berbentuk beku yang dibuat dengan cara membekukan campuran 

produk susu, penstabil, pengemulsi dan bahan-bahan lainnya yang telah 

dipasteurisasi dan dihomogenisasi. Chandan et al. (2016) menyatakan terdapat 

tiga bahan campuran penting dalam formulasi es krim, yaitu sumber lemak susu, 

sumber bahan padatan tanpa lemak serta proses penyeimbangan semua bahan. 

Bahan baku es krim pada umumnya adalah susu sapi, dikarenakan susu sapi 

mengandung laktosa yang merupakan karbohidrat utama (Darma et al., 2013). 

Banyak sekali jenis es krim yang beredar di masyarakat dengan berbagai ragam 

cita rasa. Es krim yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah es krim susu 

sapi dengan penambahan salah satu cita rasa alami yaitu jagung manis. 

 Jagung manis (Zea mays saccharata Sturt) atau yang lebih dikenal dengan 

nama sweet corn mulai dikembangkan di Indonesia pada awal tahun 1980 dan 

diusahakan secara komersial dalam skala kecil untuk memenuhi kebutuhan 

kuliner (Mayadewi, 2007). Jagung manis merupakan salah satu komoditas pangan 

yang mempunyai peranan strategis dalam perekonomian nasional, masa produksi 

(umur panen) jagung manis termasuk singkat sekitar 60-70 hari sehingga sangat 

menguntungkan dan jagung ini dikonsumsi dalam bentuk jagung muda, karena 

mempunyai rasa manis dan enak serta memiliki kandungan gula yang tinggi. 

Menurut Abdullah dan Irwan (2001) dalam 100 g jagung manis mengandung 

karbohidrat 22,80 g; protein 1,92 g; vitamin C 12,00 mg; vitamin B1 0,39 mg; 

kadar gula 3,2 g; serta kandungan lemaknya yaitu 1,00 g. Jagung manis yang 

digunakan yaitu jagung manis yang sudah diolah menjadi sari jagung manis. 

Dalam penelitian ini, es krim sari jagung manis akan dimodifikasi menjadi es 

krim warna hitam atau black ice cream dengan penambahan pewarna alami yang 

berasal dari bubuk arang aktif.  



2 

 

 Bubuk arang aktif dapat memberi warna hitam alami pada es krim dalam 

proses pembuatannya. Ditinjau dari aspek kehalalan pangan, arang aktif sudah 

terdaftar oleh LPPOM MUI dan memiliki sertifikat halal dengan nomor 

00170085461117. Oleh karena itu, arang aktif telah dikategorikan halal digunakan 

serta aman untuk dikonsumi sebagai bahan olahan pangan. Kehalalan arang aktif 

dipengaruhi oleh sumber bahan yang digunakan, jika sumber bahan berasal dari 

bahan yang haram dalam hukum islam seperti tulang babi, maka arang aktif 

tersebut dapat dikatakan tidak halal untuk dikonsumsi bagi umat muslim. Arang 

aktif sangat baik untuk kesehatan karena mempunyai khasiat sebagai antidotum. 

Antidotum merupakan sebuah substansi yang dapat melawan reaksi peracunan 

selain itu arang aktif juga dapat dijadikan sebagai daya tarik dalam stategi 

penjualannya sebagai pewarna makanan (Sudradjat et al., 2011). Jenis arang aktif 

yang digunakan pada penelitian ini adalah arang aktif yang berasal dari tanaman 

bambu. 

 Arang bambu (bamboo charcoal) merupakan produk padat (solid) yang 

menggunakan bahan baku bambu melalui proses karbonisasi di bawah suhu tinggi 

atau under high temperature (Suheryanto, 2013). Penggunaan bambu dipilih 

sebagai bahan pembuatan arang aktif karena di Indonesia sangat mudah 

didapatkan serta termasuk bahan yang mengandung selulosa dan mengandung 87-

97% karbon. Arang aktif dapat diolah dan dikemas dalam bentuk pil atau bubuk. 

Selain menghasilkan warna es krim yang spesifik, arang aktif ini memiliki 

beberapa manfaat yaitu mampu menyerap racun dalam tubuh berbahaya pada 

tubuh, meningkatkan fungsi ginjal, menurunkan kadar kolestrol dan menangani 

penyakit seperti diare serta dapat meningkatkan sistem kekebalan tubuh (Lestari et 

al., 2019). Arang aktif bambu yang layak dikonsumsi harus memenuhi beberapa 

karakteristik diantaranya: pemerian serbuk halus, bebas dari butiran; hitam, tidak 

bebau, tidak berasa, harus netral, susut pengeringan tidak lebih dari 15,0%, 

senyawa larut dalam asam tidak lebih dari 3,5%, klorida tidak lebih dari 0,2%, 

sulfat tidak lebih dari 0,2%, pengujian sulfida, batas mikroba tidak boleh 

mengandung Salmonella sp dan Escherichia coli, serta wadah penyimpanan dalam 

wadah tertutup (Kemenkes RI, 2014). Oleh karena itu bubuk arang aktif bambu 

yang aman dikonsumsi juga harus memiliki data keamanan pangan. 
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 Mengenai data keamanan pangan, bubuk arang aktif bambu yang 

digunakan merupakan produk komersil yang diperjualbelikan secara bebas dan 

telah memiliki izin dari Dinkes SP-PIRT dengan nomor 2063174055012-26 yang 

memiliki komposisi arang aktif 100% organik. Untuk batas penggunaan dalam 

makanan, menurut Kemenkes RI (2014) bahwasanya batas konsumsi bubuk arang 

aktif bambu sampai saat ini belum memiliki jumlah yang pasti, namun batas 

penggunaan bubuk arang aktif bambu berdasarkan produk komersil yang 

digunakan yaitu, dengan batas maksimal 15 gram per kg bahan atau dari total 

bahan yang digunakan. Pada hasil penelitian Hidayah et al. (2020) menyatakan 

bahwa konsentrasi penambahan arang aktif pada es krim terbaik yaitu pada 

konsentrasi arang aktif sebanyak 0,3% dengan nilai overrun 74,59-81,73%. 

Adapun permasalahan yang sering timbul pada proses pembuatan es krim adalah 

dihasilkan mutu fisik yang rendah seperti nilai overrun yang rendah akibat teknik 

pengocokan yang kurang baik, pH yang bersifat terlalu asam (<7) atau basa (>7) 

serta daya pelelehan yang relatif cepat dan tidak sesuai dengan kisaran pelelehan 

es krim pada suhu ruang yaitu 15-25 menit yang disebabkan oleh tidak stabilnya 

struktur es krim. Es krim yang baik dilihat dari kualitas atau sifat fisiknya. 

 Sifat fisik memiliki peran penting untuk menghasilkan kualitas produk 

yang baik. Sifat fisik merupakan sifat suatu zat yang dapat diamati, diukur, atau 

dirasakan oleh panca indra tanpa mengubah susunan utama dari zatnya 

(Widiantoko dan Yunianta, 2011). Ada dua cara yang bisa dilakukan untuk 

menguji sifat fisik dalam bahan pangan. Pertama, menggunakan indera manusia 

yaitu dengan cara menyentuh, memijit, menggigit, mengunyah, dan sebagainya. 

Sedangkan cara uji kedua melalui pendekatan fisik, menggunakan instrumen atau 

peralatan tertentu serta hasilnya dinyatakan dengan unit satuan meter (m), 

kilogram (kg) dan detik (det) (Putri, 2021). 

 Berdasarkan uraian yang telah dipaparkan di atas maka telah dilakukan 

penelitian tentang penambahan sari jagung manis dan bubuk arang aktif bambu 

(bamboo activated charcoal powder) terhadap pembuatan es krim dilihat 

berdasarkan kualitas fisik yang meliputi warna, overrun, pH dan daya leleh. 
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1.2. Tujuan Penelitian 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubuk 

arang aktif bambu (bamboo activated charcoal powder) sampai pada konsentrasi 

1,5% dalam pembuatan es krim sari jagung manis ditinjau dari warna, overrun, 

pH dan daya leleh. 

 

1.3. Manfaat Penelitian 

 Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi dan 

referensi mengenai penambahan bubuk arang aktif bambu (bamboo activated 

charcoal powder) yang dapat digunakan sebagai pewarna alami pada produk es 

krim sari jagung manis dalam mempertahankan kualitas fisik es krim sari jagung 

manis dengan penambahan bubuk arang aktif bambu (bamboo activated charcoal 

powder) sampai dengan konsentrasi 1,5% ditinjau dari warna, overrun, pH dan 

daya leleh. 

 

1.4. Hipotesis 

 Penambahan bubuk arang aktif bambu (bamboo activated charcoal 

powder) sampai dengan konsentrasi 1,5% dapat meningkatkan kualitas fisik es 

krim sari jagung manis yang meliputi warna, meningkatkan persentase overrun, 

menaikkan nilai pH, dan meningkatkan daya leleh serta memenuhi Standar 

Nasional Indonesia (SNI). 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Susu Sapi 

 Susu merupakan bahan makanan yang istimewa bagi manusia karena 

kelezatan dan komposisinya yang ideal selain air susu mengandung semua zat 

yang dibutuhkan oleh tubuh, semua zat makanan yang terkandung di dalam air 

susu dapat diserap oleh darah dan dimanfaatkan oleh tubuh karena memiliki 

kandungan gizi yang lengkap (Anjarsari, 2010). Susu sapi mengandung semua 

bahan yang dibutuhkan untuk pertumbuhan baik untuk ternak itu sendiri maupun 

untuk konsumsi manusia, karena didalamnya mengandung zat gizi dalam 

perbandingan yang optimal, mudah dicerna dan tidak ada sisa yang terbuang, susu 

sapi segar adalah air susu hasil pemerahan yang belum mendapat perlakukan 

dikurangi atau ditambah apapun dengan memiliki ciri-ciri berwarna putih 

kekuning – kuningan tidak tembus cahaya, warna kekuning-kuningan karena 

memiliki kandungan vitamin A yang tinggi (Padaga dan Sawitri, 2005). Susu sapi 

segar dapat dilihat pada Gambar 2.1. 

 

Gambar 2.1 Susu Sapi Segar 

 

 Salah satu bahan baku dalam pembuatan es krim adalah susu sapi yang 

mengandung laktosa (karbohidrat susu) (Puspitarini dan Rahayu, 2012). untuk 

mempertahankan nilai gizi susu sapi tersebut, maka salah satu tindakan yang 

dapat dilakukan adalah dengan mengolah susu menjadi es krim (Rosdiana. 2008). 

Kandungan gizi susu sapi segar dapat dilihat pada Tabel 2.1. 
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Tabel 2.1 Kandungan Gizi Susu Sapi Segar per 100 gram 

Kandungan  Zat Gizi                                             Jumlah (%) 

Energi (kkal)                                                               61 

Protein (g)                                                                   3,2 

Lemak (g)                                                                   3,5 

Karbohidrat (g)                                                           4,3 

Kalsium (mg)                                                             143 

Fosfor (mg)                                                                 60 

Besi (mg)                                                                    1,7 

Vitamin A (mg)                                                           39 

Vitamin B1(mg)                                                         0,03 

Vitamin C(mg)                                                             1 

Air (g)                                                                         88,3 

Sumber : Depkes RI (2005) 

 

2.2. Es Krim 

 Di Indonesia es krim adalah salah satu produk olahan susu yang sangat 

populer dan banyak digemari oleh semua kalangan baik anak-anak maupun 

remaja dan biasanya di konsumsi sebagai makanan selingan (Susilorini dan 

Sawitri, 2007). Es krim menurut Badan Standarisasi Nasional yang tercantum 

dalam SNI No. 01-3713-1995 adalah jenis makanan semi padat yang dibuat 

dengan cara pembekuan tepung es krim dari campuran susu, lemak hewani 

maupun nabati, gula dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan makanan 

yang diizinkan. Es krim juga sangat baik untuk kesehatan karena termasuk 

makanan yang bergizi tinggi dengan kandungan protein, kalsium, karbohidrat, 

lemak, fosfor, vitamin, dan mineral yang dapat membantu pertumbuhan (Hartatie, 

2011). Salah satu es krim yang banyak digemari saat ini yaitu es krim dengan 

warna hitam atau black ice cream. Es krim dapat dilihat pada Gambar 2.2. 

 

Gambar 2.2 Es Krim 
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 Es krim merupakan produk olahan susu yang dibuat dengan cara 

membekukan dan mencampurkan bahan baku secara bersama-sama seperti krim, 

lemak susu, dan gula, dengan pencampuran bahan yang tepat dan pengolahan 

yang tepat akan dihasilkan es krim dengan kualitas yang baik (Padaga dan Sawitri, 

2005). Nilai gizi es krim sangat ditentukan oleh bahan baku yang digunakan 

karena susu sapi baik susu segar (full cream) merupakan bahan utama pada 

pembuatan es krim, dikarenakan lemak pada susu memberikan produk es krim 

yang kaya akan aroma, menghasilkan tekstur yang lembut serta sebagai sumber 

kalori dan mempunyai kandungan gizi yang lengkap (Fitrahdini et al., 2010). 

Komposisi umum es krim dapat dilihat pada Tabel 2.2. 

Tabel 2.2 Komposisi Umum Es Krim 

Komposisi                                                                                          Jumlah (%) 

Lemak                                                                                               10,0 – 12,0 

Protein                                                                                               3,8 – 4,5 

Karbohidrat                                                                                       20,0 – 21,0 

Air                                                                                                     62,0 – 64,0 

Sumber : Clarke (2015) 

 Menurut Harris (2011) proses pembuatan es krim meliputi tahap persiapan 

bahan untuk mendapatkan formula yang diinginkan, selanjutnya tahap 

pencampuran, pasteurisasi, homogenisasi, penuaan, pembekuan dan pengerasan 

serta es krim yang baik harus memenuhi persyaratan komposisi umum Ice Cream 

Mix. Komposisi bahan Ice Cream Mix secara umum dapat dilihat pada Tabel 2.3. 

Tabel 2.3 Komposisi Bahan Ice Cream Mix 

Komposisi                                                                                           Jumlah (%) 

Lemak Susu                                                                                           10 - 16 

Bahan Padat Tanpa Lemak                                                                      9 - 12 

Bahan Pemanis Gula                                                                              12 - 16 

Bahan Penstabil                                                                                      0 – 0,4 

Bahan Pengemulsi                                                                                  0 – 0,25 

Air (bahan  yang mengandung air)                                                        55 - 64 

Sumber : Harris (2011) 
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2.3. Jagung Manis 

 Salah satu jenis jagung yang disukai oleh masyarakat Indonesia adalah 

jagung manis, jagung manis disukai karena rasanya yang enak, mengandung 

karbohidrat, protein dan vitamin yang tinggi, serta kandungan lemak yang rendah 

(Iskandar, 2003). Jagung manis mengandung kadar gula, vitamin A dan C yang 

lebih tinggi serta memiliki kadar lemak yang lebih rendah daripada jagung biasa, 

dan di dalam 100 g bahan jagung manis terdapat 400 SI vitamin A atau 0,55-0,63 

mg β-karoten dan lemak sebesar 1,00 g (Irwansyah, 2021). 

 Jagung manis (Zea mays saccharata Sturt) merupakan komoditi yang 

dapat diusahakan secara intensif karena banyak digemari sehingga terbuka 

peluang pasar yang baik, jagung manis selain dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

pangan juga digunakan untuk bahan baku industri gula jagung (Bakhri, 2007). 

Dalam teknologi pangan saat ini jagung merupakan salah satu tanaman pangan 

penting bagi manusia, dikarenakan jagung adalah sumber karbohidrat utama yang 

dapat dijadikan pangan alernatif, jagung juga memberikan nutrisi bagi manusia 

dan hewan dan berfungsi sebagai bahan baku dasar untuk memproduksi pati, 

minyak, protein dan pemanis makanan (Irwansyah, 2021). Salah satu produk 

olahan dari jagung manis yaitu sari jagung manis. Kandungan zat gizi jagung dan 

jagung manis dapat dilihat pada Tabel 2.4. 

Tabel 2.4 Kandungan Zat Gizi Jagung dan Jagung Manis 

Kandungan Zat Gizi per 100 gram 

Zat Gizi                                   Jagung Biasa                        Jagung Manis 

Energi (cal)                                    129                                      96,0 

Protein (gr)                                     4,1                                       3,5 

Lemak (gr)                                      1,3                                       1,0 

Karbohidrat (gr)                             30,3                                     22,8 

Kadar Gula (%)                                9                                         16 

Kalsium (mg)                                  5,0                                       3,0 

Fosfor (mg)                                    108,0                                   111 

Besi (mg)                                         1,1                                       0,7 

Vitamin A (SI)                               117,0                                    400 

Vitamin B (mg)                              0,18                                     0,15 

Vitamin C (mg)                                9,0                                     12,0 
Air (gr)                                           63,5                                     72,7 

Sumber : Wahyudi (2006) 
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2.4. Arang Aktif Bambu 

 Arang aktif adalah suatu karbon yang mempunyai kemampuan daya serap 

yang baik terhadap anion, kation, dan molekul dalam bentuk senyawa organik dan 

anorganik, baik berupa larutan maupun gas (Hidayah et al., 2020). Allorerung et 

al. (2008) menyatakan bahwa volume ekspor arang aktif dari Indonesia tahun 

2005 sebesar 25.671 ton walaupun arang aktif telah digunakan sejak lama, akan 

tetapi sampai saat ini secara umum belum banyak masyarakat yang mengetahui 

cara pembuatan dan kegunaan arang aktif. Arang aktif dapat dibedakan dengan 

arang berdasarkan sifat pada permukaannya, yang dimana permukaan arang masih 

ditutupi oleh deposit hidrokarbon yang menghambat keaktifannya, sedangkan 

permukaan arang aktif relatif telah bebas dari deposit, permukaannya luas dan 

pori-porinya telah terbuka, sehingga memiliki daya serap tinggi, untuk 

meningkatkan daya serap arang (Darmawan, 2008). 

 Karbon aktif merupakan senyawa amorf yang diproduksi dari bahan 

mengandung karbon tinggi dan melalui proses karbonisasi karena karbon aktif 

saat ini sangat intensif digunakan sebagai adsorben, sebab kapasitas adsorpsinya 

tinggi dan stabil secara termal serta mudah didapatkan, adapun pembuatan karbon 

aktif dilakukan melalui dua proses yaitu aktivasi dengan menenggelamkan arang 

pada zat tertentu yang terdiri dari bahan kimia seperti klorida, sulfat, asam-asam 

organic serta garam-garam karbonat selama 60-90 menit dan karbonisasi, 

karbonisasi dilakukan pada suhu 800-1000°C selama 4-5 jam (Hastuti et al., 

2015). Arang yang dihasilkan dari proses karbonisasi memiliki sifat lentur, tetapi 

luas permukaannya rendah dan daya adsorpsinya sangat kecil (Hesas et al., 2013). 

Seiring dengan perkembangan industri, kebutuhan arang aktif juga semakin 

meningkat, baik untuk kebutuhan ekspor maupun domestik (Darmawan, 2008).  

 Dalam aspek kehalalan pangan, arang aktif ini sudah terdaftar oleh 

LPPOM MUI dan memiliki sertifikat halal dengan nomor 00170085461117. 

Bahan baku yang digunakan untuk membuat arang atau karbon aktif salah satunya 

yaitu bambu, menurut Darmawan (2008) arang aktif bambu yang digunakan 

dalam pembuatan es krim sehat adalah dengan penambahan 0,2%. Adapun arang 

aktif bambu yang digunakan merupakan produk komersil yang telah memiliki izin 

dari Dinkes SP-PIRT dengan nomor 2063174055012-26.  
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Arang aktif bambu pada makanan digunakan sebagai pewarna makanan, karena 

sifatnya yang tidak merubah rasa, bau, dan penambah estetika, yaitu dengan 

memberikan warna hitam yang khas dan menarik untuk memperbaiki penampilan 

makanan yang kurang menarik sehingga arang aktif banyak digunakan, selain itu 

arang aktif bisa memberikan warna hitam pada makanan karena kandungan 

karbon yang dimilikinya yang juga merupakan pusat aktifnya (Sudradjat et al., 

2011). Bubuk arang aktif bambu dapat dilihat pada Gambar 2.3.  

 

Gambar 2.3 Bubuk Arang Aktif Bambu (Bamboo Activated 

Charcoal Powder) 

 

2.5. Sifat Fisik 

 Sifat fisik yang memiliki hubungan erat dengan sifat dari bahan pangan 

antara lain sifat alometrik, tekstur, kekenyalan, koefisien gesek, dan konduktivitas 

panas dikarenakan sifat fisik memiliki kaitan sangat erat dengan mutu bahan 

pangan karena dapat digunakan sebagai informasi dasar dalam menentukan 

tingkat metode penanganan dan atau bagaimana mendesain peralatan pengolahan 

terutama peralatan pengolahan yang bersifat otomatis, dan uji fisik juga 

merupakan uji dimana kualitas produk diukur secara objektif berdasarkan hal-hal 

fisik yang nampak dari suatu produk, adapun prinsip uji fisik yaitu pengujian 

dilakukan dengan cara kasat mata, penciuman, perabaan dan pengecapan dan alat-

alat tertentu yang sudah diakui secara akademis (Putri, 2021). Beberapa sifat fisik 

dalam pangan adalah berat jenis, titik beku, titik gelatinisasi, pati, bilangan 

penyabunan, dan indeks bias serta dengan kata lain sifat fisik berhubungan dengan 

karakteristik bahan dan komponennya (Padaga dan Sawitri, 2005). Dalam 

penelitian ini, pengujian sifat atau kualitas fisik pada es krim terdiri dari empat 

parameter yaitu uji warna, overrun, pH dan daya leleh. 
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2.6. Warna 

 Warna merupakan daya tarik utama dalam suatu produk salah satunya 

produk es krim, secara umum warna es krim yang dihasilkan menyerupai warna 

dari bahan baku susu yang digunakan yaitu cenderung putih kekuning-kuningan, 

timbulnya warna ini diduga karena komposisi susu full cream sebagai bahan 

utama dari pembuatan es krim yang lebih dominan dalam memberi warna es krim 

(Putri, 2021). Warna termasuk ke dalam bahan tambahan pangan produk olahan, 

pewarna adalah bahan yang ditambahkan dalam makanan yang berfungsi 

memberikan warna yang khas dan menjadi ciri khusus dari suatu makanan agar 

penambahan warna pada makanan akan menjadi suatu produk makanan menjadi 

menarik dan memberi rangsangan kepada konsumen untuk membeli, bahkan 

sering juga dalam penambahan pewarna makanan dapat meningkatkan selera 

makan dari konsumen (Syah, 2005). 

 Pada penelitian Hidayah et al. (2020) menyatakan bahwa hasil uji 

preferensi terhadap warna es krim menghasilkan rentang skor antara 4,2-6,2 yang 

dimana warna es krim dianggap antara “netral” hingga “suka” oleh panelis. Kode 

perlakuan P3C2 atau dengan penambahan pisang raja 20% dan konsentrasi 

Activated Charcoal Powder (ACP) 0,2% merupakan nilai tertinggi dari uji 

preferensi ini yaitu 6.2, karena warna yang dihasilkan hitam sempurna dari 

kombinasi pisang raja dan Activated Charcoal Powder (ACP) tersebut serta pada 

penambahan 10% dan 20% substitusi pisang raja dengan 0,1% dan 0,3% 

konsentrasi ACP menghasilkan warna yang terlalu kusam serta terlalu gelap, 

sehingga dianggap kurang menarik. 
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2.7. Overrun 

 Overrun adalah peningkatan volume yang disebabkan karena masuknya 

udara ke dalam campuran es krim, tanpa adanya overrun maka es krim akan 

berbentuk gumpalan massa yang berat dan tidak menarik untuk dimakan dan 

Overrun dapat dihasilkan karena pengocokan yang dilakukan ketika proses 

pembekuan berlangsung dikarenakan peningkatan volume adonan es krim terjadi 

jika masuknya udara dalam campuran es krim pada saat proses pengocokan. Es 

krim dengan overrun 80% memiliki kadar lemak 12-14% (Widiantoko dan 

Yunianta, 2011). 

 Nilai overrun es krim merupakan nilai selisih antara volume adonan es 

krim dengan volume es krim setelah dilakukan pembekuan dan pengocokan, 

Overrun adalah pengembangan volume es krim yang disebabkan karena adanya 

udara yang terperangkap dalam es krim akibat proses pengocokan serta nilai 

overrun es krim dipengaruhi nilai gizi yang terkandung didalamnya (Hasibuan, 

2022). Standar overrun yang baik untuk skala rumah tangga sekitar 30-50% 

sedangkan untuk skala industri sekitar 70-80% dan besarnya nilai overrun 

ditentukan sebagian besar dari bahan dan teknik pengocokan yang benar, sehingga 

dapat membuat adonan es krim mengembang lebih besar (Sundari dan Saati, 

2009). Prinsip pembuatan es krim yaitu membentuk rongga udara pada Ice Cream 

Mix (ICM), sehingga diperoleh pengembangan volume es krim (Rahmawati, 

2012). 

 Pada penelitian Hidayah et al. (2020) menyatakan bahwa perbedaan 

konsentrasi Activated Charcoal Powder (ACP) sangat nyata mempengaruhi 

overrun es krim pisang raja karena jumlah gula dan air dalam es krim 

mempengaruhi pembentukan overrun, jika es krim memiliki banyak gula maka 

akan mengikat air sehingga kadar air menjadi lebih rendah dan menghasilkan es 

krim yang lebih padat, yang dimana jika diproses di mesin es krim akan 

menghasilkan volume udara yang lebih banyak (overrun) dari es krim dan hasil 

penelitian tersebut menunjukkan nilai overrun yaitu 74,59% hingga 81,37%, yang 

dimana hasil tersebut dianggap sudah memuaskan mengingat kualitas es krim 

yang baik menurut BSN (1995) es krim memiliki nilai overrun antara 70% sampai 

80% dalam skala industri. 
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2.8. pH 

 pH merupakan singkatan dari potential hydrogen. pH adalah jumlah 

konsentrasi ion hidrogen (H+) pada larutan yang menyatakan tingkat keasaman 

dan kebasaan yang dimiliki, pH merupakan besaran fisis dan diukur pada skala 0 

sampai 14, bila pH < 7 larutan bersifat asam, pH > 7 larutan bersifat basa dan pH 

= 7 larutan bersifat netral (Hidayat et al., 2019). Nilai pH merupakan indikator 

yang digunakan untuk menentukan tingkat asam dan basa pada es krim, nilai pH 

yang terlalu rendah akan membuat rasa es krim menjadi asam sehinggga dapat 

menurunkan palatabilitas es krim tersebut, keasaman yang terlalu tinggi pada es 

krim tidak dikehendaki karena ini dapat menyebabkan terjadinya penurunan 

kualitas es krim yaitu kekentalannya meningkat, mengurangi pengembangan 

(overrun), dan dapat menimbulkan cita rasa yang tidak disukai, adapun adonan es 

krim yang normal memiliki nilai pH sebesar 6,30 (Astuti et al., 2014). Nilai pH 

pangan sangat bervariasi, bergantung pada jenis pangan. Berdasarkan nilai pH 

pangan dapat dibagi menjadi 2 kelompok, yaitu pangan yang mempunyai 

keasaman tinggi (nilai pH di bawah 4,6) dan keasaman rendah (nilai pH 4,6 atau 

lebih) (Hasibuan, 2022). Penurunan pH susu dari kisaran normal akan 

menyebabkan perubahan bentuk susunan komponennya. Derajat keasaman (pH) 

susu menurun akibat terputusnya fosfat koloid dan berkurangnya ikatan antara 

kation dengan protein serta bakteri atau mikroba (Putri, 2021).  

 

2.9. Daya Leleh 

 Daya leleh merupakan waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh 

sempurna, es krim yang berkualitas tinggi tidak cepat meleleh saat dihidangkan 

pada suhu kamar, daya leleh pada es krim juga dapat dipengaruhi oleh bahan baku 

es krim seperti protein, padatan dan bahan penstabil, selain itu proses pembuatan 

seperti homogenisasi dapat mempengaruhi kecepatan meleleh es krim dan 

homogenisasi yang kurang tepat menyebabkan penyebaran lemak kurang merata 

membuat tekstur menjadi kasar dan overrun meningkat serta tingginya overrun 

mengakibatkan es krim cepat meleleh pada suhu ruang (Padaga dan Sawitri, 

2005).  
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Setianawati (2002) menyatakan bahwa daya pelelehan identik dengan waktu yang 

dibutuhkan untuk meleleh sempurna pada suhu ruang. Es krim yang berkualitas 

baik adalah yang resisten terhadap pelelehan.  

 Menurut SNI No. 01-3713-1995, bahwa kisaran pelelehan yang baik pada 

es krim adalah 15-25 menit dengan tekstur yang diinginkan pada es krim adalah 

lembut dan berpenampilan creaminess (seperti kondisi kaya akan lemak), tekstur 

yang lembut dipengaruhi oleh bahan-bahan yang dicampurkan, pengolahan dan 

penyimpanan, tekstur es krim juga tergantung bentuk dan ukuran partikel padatan 

penyusun es krim (Rosdiana, 2008). Pada hasil penelitian Hidayah et al. (2020) 

menyatakan bahwa pada tekstur es krim menghasilkan rentang skor antara 4,2-6,2 

yang berarti tekstur es krim dianggap antara “netral” hingga “disukai” oleh 

panelis, dikarenakan tekstur yang halus dirasakan oleh panelis baik saat disentuh 

maupun dikonsumsi. Adapun dengan penambahan 10% dan 20% pisang raja 

dengan subtitusi 0,1% dan 0,3% konsentrasi Activated Charcoal Powder (ACP) 

menghasilkan hasil tekstur yang kurang mulus serta cenderung cair, sehingga es 

krim lebih cepat meleleh, maka tekstur es krim juga mempengaruhi daya leleh 

pada es krim. 
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III. MATERI DAN METODE 

  

3.1. Waktu dan Tempat 

 Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pascapanen 

Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim 

Riau Pekanbaru pada bulan Januari 2023. Analisis warna dilakukan di 

Laboratorium Ilmu Tanah Fakultas Pertanian Universitas Riau Pekanbaru. 

 

3.2. Bahan dan Alat 

3.2.1. Bahan Penelitian 

 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi segar 

sebanyak 8 liter, whipping cream, susu skim bubuk, gula halus, agar-agar 

(penstabil), kuning telur (pengemulsi), aquades, air, perasa sari jagung manis dan 

bubuk arang aktif bambu sesuai perlakuan yaitu 0 g, 0,5 g, 1 g, dan 1,5 g.  

 

3.2.2. Alat Penelitian 

 Peralatan yang digunakan untuk membuat es krim yaitu freezer, ice cream 

maker, blender, mixer, timbangan digital, gelas ukur, kompor, thermometer, pH 

meter serta peralatan masak lainnya seperti panci, pengaduk kayu, sendok, pisau, 

wadah adonan dan pengemas (cup ice cream). 

 

3.3. Rancangan Penelitian 

 Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan 4 perlakuan dan 4 kelompok. Kelompok adalah waktu pembuatan 

es krim yang diteliti terdiri atas: H1, H2, H3 dan H4, sedangkan perlakuan adalah 

penambahan bubuk arang aktif bambu (bamboo activated charcoal powder) yang 

terdiri dari 0%, 0,5%, 1% dan 1,5%. Adapun rincian perlakuan adalah sebagai 

berikut:  

P0 : Tanpa Penambahan Bamboo Activated Charcoal Powder 0% (Kontrol)  

P1 : Penambahan Bamboo Activated Charcoal Powder 0,5%  

P2 : Penambahan Bamboo Activated Charcoal Powder 1%  

P3 : Penambahan Bamboo Activated Charcoal Powder 1,5%  
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 Adapun formulasi es krim sari jagung manis dengan penambahan bubuk 

arang aktif bambu (bamboo activated charcoal powder) dapat dilihat pada Tabel 

3.1. 

Tabel 3.1 Formulasi Es Krim Sari Jagung Manis dengan Penambahan Bubuk  

 Arang Aktif Bambu (Bamboo Activated Charcoal Powder) 

Bahan (%) P0 P1 P2 P3 

Susu Sapi 50 49,5 49 48,5 

Whipping Cream 9 9 9 9 

Susu Skim Bubuk 8 8 8 8 

Gula 10 10 10 10 

Agar-Agar 1 1 1 1 

Kuning Telur 1 1 1 1 

Sari Jagung Manis 20 20 20 20 

Bubuk Arang Aktif Bambu 0 0,5 1 1,5 

Total 100 100 100 100 

Sumber : Ntau et al. (2021) 

 

3.4. Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1. Pembuatan Sari Jagung Manis 

 Pembuatan sari jagung manis ini mengacu pada proses pembuatan oleh 

Ntau, et al. (2021). Siapkan alat dan bahan. Jagung yang telah melalui penyortiran 

akan dibersihkan terlebih dahulu. Kemudian biji jagung dipisahkan dari 

tongkolnya. Biji jagung manis ditambahkan air dengan perbandingan 1 : ½ dan 

diblender. Biji jagung yang telah menjadi bubur disaring untuk mendapatkan sari 

jagung manis. Sari jagung manis yang digunakan yaitu dalam berbentuk cair tanpa 

ampas. Proses pembuatan sari jagung manis dapat dilihat pada Gambar 3.1. 
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Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuatan Sari Jagung Manis 

 

3.4.2. Pembuatan Es Krim 

 Pembuatan es krim sari jagung manis mengacu pada proses pembuatan es 

krim oleh Ntau, et al (2021) yang telah dimodifikasi. Sari jagung manis ditimbang 

sebanyak 20 g, bubuk arang aktif bambu (bamboo activated charcoal powder) 

ditimbang masing-masing perlakuan P0 : 0%, P1 : 0,5%, P2 : 1%, P3 : 1,5%, 

whipping cream 9 g, susu skim bubuk 8 g, gula halus 10 g, agar-agar (penstabil) 1 

g, kuning telur (pengemulsi) 1 g dan dairy product 50 ml. Pertama, susu sapi, susu 

skim bubuk dan gula dicampur dan dipasteurisasi dengan suhu dibawah 65°C 

selama 30 menit. Setelah bahan yang dipasteurisasi sudah dingin, masukkan 

kuning telur, agar-agar dan whipping cream ke dalam susu yang telah 

dipasteurisasi, lalu tambahkan sari jagung manis dan bubuk arang aktif bambu 

(bamboo activated charcoal powder) dan lakukan pencampuran bahan dengan 

menggunakan mixer selama 1 jam, kemudian lakukan penimbangan adonan dari 

pencampuran bahan tersebut dan masukkan adonan ke dalam lemari pendingin 

untuk proses aging selama 4-24 jam. Setelah aging, masukkan adonan ke dalam 

Ice Cream Maker selama 15 menit. Lalu adonan yang telah menjadi es krim 

dimasukkan ke wadah yang telah disediakan, kemudian adonan es krim dikemas 

dengan cup ice cream dan dibekukan di dalam freezer selama 24 jam dan 

dilakukan analisis kualitas fisik yang meliputi warna, overrun, pH, dan daya leleh. 

Siapkan jagung manis segar 

Jagung dibersihkan dan biji jagung dipisahkan dari tongkolnya 

Biji jagung ditambahkan air dengan perbandingan 1 : ½ lalu                   

di blender ± 5 menit 

Biji jagung (yang sudah menjadi bubur) dilakukan penyaringan untuk 

mendapatkan sari jagung manis 
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Tahap pembuatan es krim sari jagung manis dengan penambahan bubuk arang 

aktif bambu (bamboo activated charcoal powder) dapat dilihat pada Gambar 3.2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.2 Diagram Alir Tahap Pembuatan Es Krim Sari Jagung Manis dengan 

Penambahan Bamboo Activated Charcoal Powder 

Penyiapan alat dan bahan 

Penimbangan bahan 

Pencampuran bahan (mixing), masukkan susu sapi segar ke dalam panci 

kemudian masukkan susu skim bubuk 8 g dan gula halus 10 g 

Pasteurisasi dengan suhu dibawah 65°C selama 30 menit 

Kuning telur 1 g, agar-agar 1 g dan whipping cream 9 g dimasukkan ke 

dalam susu yang telah di pasteurisasi 

Tambahkan sari jagung manis sebanyak 20 g dan bubuk arang aktif 

bambu sesuai perlakuan (0%, 0,5%, 1%, dan 1,5%) lalu di mixer selama 

1 jam 

Masukkan adonan ke dalam Ice Cream Maker selama 15 menit 

Penimbangan adonan dan aging adonan es krim selama 4-24 jam 

Adonan es krim dikemas dan dibekukan di dalam freezer selama 24 jam 

Es krim sari jagung manis dengan penambahan Bamboo Activated 

Charcoal siap untuk dilakukan analisis kualitas fisik 
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3.5. Peubah yang Diamati 

 Sifat es krim yang diujikan adalah sifat fisik yang meliputi warna, 

overrun, pH dan daya leleh.  

3.5.1. Pengujian Warna (Munsell Soil Color Chart) 

 Warna adalah parameter pertama yang menentukan tingkat penerimaan 

konsumen terhadap suatu produk (Haryanti dan Ahmad, 2015). Pengujian warna 

es krim akan dilakukan pengamatan berdasarkan buku Munsell Soil Color Chart 

(MSCC) dengan cara membandingkan warna yang dihasilkan sampel dengan tipe 

warna yang terdapat pada buku Munsell Soil Color Chart (MSCC). Terdapat tiga 

variable penting pada warna tanah seperti hue, value, dan chroma (HVC). Hue 

adalah warna spectrum yang dominan sesuai dengan panjang gelombangnya 

(Munsell, 2009). Hue dibedakan menjadi 6 warna, yaitu : 

1. W (White) 

2. LG (Light Grey) 

3. G (Grey) 

4. DG (Dark Grey) 

5. VDG (Very Dark Grey) 

6. B (Black) 

 Value merupakan gelap terangnya warna sesuai dengan banyaknya sinar 

yang dipantulkan. Nilai value terbentang secara vertikal dari bawah keatas dengan 

urutan nilai 2-8, dimana semakin tinggi angka maka semakin terang warna nya. 

Sedangkan chroma merupakan gradasi kemurnian dari warna kelabu atau putih 

netral ke warna lainnya. Chroma juga dibagi dari urutan nilai 0-8, dimana 

semakin tinggi chroma maka menunjukkan kekuatan warna spectrum semakin 

meningkat (Munsell, 2009). Menurut Putri (2021), cara kerja pengujian warna 

dengan buku Munsell Soil Color Chart (MSCC) yaitu : 

1) Menyiapkan sampel yang akan diuji warnanya. 

2) Melakukan pengamatan dan membandingkan warna sampel dengan warna 

 yang terdapat pada buku Munsell Soil Color Chart. 

3) Menetapkan warna sampel dan melakukan pencatatan tipe warna sampel yang 

 sesuai dengan buku Munsell Soil Color Chart. 

4) Pencatatan nilai Hue, Value dan Chroma. 
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3.5.2. Overrun 

 Overrun merupakan pengembangan volume atau jumlah peningkatan 

volume antara sebelum dan sesudah proses pembekuan (Widiantoko dan 

Yunianta, 2011). Overrun merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi 

struktur es krim yang berhubungan dengan volume pengembangan es krim 

(Pengembangan volume es krim dinyatakan sebagai overrun dan dihitung 

berdasarkan perbedaan volume es krim dengan volume adonan pada massa yang 

sama atau perbedaan massa es krim dan massa adonan pada volume yang sama. 

Menurut Rahim et al. (2017) nilai overrun dihitung dengan rumus: 

                 Berat adonan es krim - Berat produk es krim   

Overrun =              x 100% 

                        Berat produk es krim   

 

3.5.3. pH 

 Nilai pH merupakan indikator tingkat asam dan basa pada es krim. Nilai 

pH es krim yang normal yaitu 6,3 (Marshall and Arbuckle, 2000). Pengujian 

kadar pH es krim dilakukan dengan cara pengukuran menggunakan alat pH meter 

dengan metode yang sama seperti pengukuran pada pH susu. Adapun metode 

pengujian pH pada es krim yaitu : 

1) pH meter dihidupkan terlebih dahulu dan dikalibrasi dengan larutan buffer 

 pH 4 dan buffer pH 7. 

2) Menyiapkan sampel es krim yang telah mencair sebanyak 10 g. 

3) Pengujian sampel dengan alat pH meter, yaitu dengan cara mencelupkan 

 batang katoda ke dalam sampel dan baca nilai pH yang dihasilkan lalu 

 ulangi sebanyak 3 kali untuk mendapatkan rata-rata. 

4) Pencatatan nilai pH 

5) Cuci batang katoda tersebut dengan aquades hingga bersih lalu keringkan. 
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3.5.4. Daya Leleh 

 Daya leleh adalah waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh 

sempurna pada suhu ruang setelah pembekuan dalam freezer. Adapun es krim 

yang berkualitas baik adalah es krim yang resisten terhadap pelelehan. Es krim 

diharapkan tidak cepat meleleh pada suhu ruang namun cepat meleleh pada suhu 

tubuh (Sanggur, 2017). Waktu pelelehan dan daya ikat air akan diukur dengan 

metode sebagai berikut:  

1) Es krim dituang dalam wadah kemudian dimasukkan dalam freezer dan 

 dibiarkan selama kurang lebih 24 jam. 

2) Es krim dikeluarkan dari freezer, lalu es krim didiamkan pada suhu ruang. 

3) Melakukan pencatatan waktu lama pelelehan es krim yang dibutuhkan hingga 

 es krim mencair sempurna.  

 

3.6. Analisis Data 

 Data warna dibahas secara deskriptif. Overrun, pH dan daya leleh 

ditabulasi dan dianalisis secara statistik dengan menggunakan sidik ragam 

Rancangan Acak Kelompok (RAK). Model matematika dari rancangan percobaan 

mengikuti model matematika Steel and Torrie (1991), sebagai berikut :  

Yij = µ + i + βj + εij 

Keterangan : 

Yij = Nilai pengamatan perlakuan ke-i dengan ulangan ke-j. 

µ = Rata-rata umum pengamatan 

i = Pengaruh perlakuan ke-i: 1,2,3,4 

βj = Pengaruh perlakuan ke-j: 1,2,3,4 

εij = Eror/galat perlakuan dari perlakuan ke-i dan 

   ulangan ke-j  
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 Apabila hasil analisis ragam menunjukkan pengaruh nyata maka 

dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Analisis 

sidik ragam es krim sari jagung manis dengan penambahan bubuk arang aktif 

bambu (bamboo activated charcoal powder) dapat dilihat pada Tabel 3.2. 

Tabel 3.2. Analisis Sidik Ragam Es Krim Sari Jagung Manis dengan Penambahan   

  Bubuk Arang Aktif Bambu (Bamboo Activated Charcoal Powder) 

Sumber 

Keragaman 

(SK)  

Deretan 

  Bebas 

  (db) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

  (KT) 

 

F Hit 

           

F Tabel 

 

 

 

 

 

 

           5% 1% 

Kelompok 

Perlakuan 

Galat 

r-1 

t-1 

(r-1)(t-1) 

JKK 

JKP 

JKG 

KTK 

KTP 

KTG 

-  

KTP/KTG 

       - 

- 

- 

- 

- 

- 

 

Total t.r-1 JKT              -        - - - 

 

Keterangan:  

t = perlakuan  

r = ulangan  

Pengolahan Data:  

Faktor Koreksi (FK)   = 𝑦
2
    

       t𝑘 

Jumlah Kuadrat Total (JKT)  = ∑ 𝑌ij
2
 – FK 

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)  = ∑ 𝑦i2 – 𝐹𝐾 

        𝑘 

Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK)  = ∑ 𝑦i2 – 𝐹𝐾 

                   𝑝 

Jumlah Kuadrat Galat (JKG)  = JKT – JKP – JKK 

Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP)  = JKP/dbP 

Kuadrat Tengah Kelompok (KTK)  = JKK/dbK 

Kuadrat Tengah Galat (KTG)  = JKG/dbG 

F Hitung  = KTP   

       KTG 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN  

 

5.1. Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan bubuk 

arang aktif bambu sampai dengan konsentrasi 1,5% terhadap es krim sari jagung 

manis dapat meningkatkan persentase overrun, menaikkan nilai pH namun tidak 

dapat meningkatkan daya leleh. Perlakuan terbaik pada penelitian ini yaitu pada 

perlakuan P2 dengan penambahan bubuk arang aktif bambu 1% karena 

menghasilkan skor overrun yang telah memenuhi standar overrun es krim untuk 

skala rumah tangga, memiliki nilai pH yang sudah mendekati nilai pH yang baik 

untuk es krim dan daya leleh yang telah memenuhi standar kisaran pelelehan es 

krim yang baik menurut SNI (1995) serta warna yang dihasilkan sudah 

dikategorikan gelap menurut buku Munsell Soil Color Chart (MSCC). 

 

5.2. Saran 

 Disarankan untuk penelitian lebih lanjut tentang penambahan bubuk arang 

aktif yang berasal dari bahan baku berbeda dapat meningkatkan daya leleh pada es 

krim. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Data dan Analisis Ragam Overrun Es Krim Sari Jagung Manis 

  dengan Penambahan Bubuk Arang Aktif Bambu (Bamboo                

  Activated Charcoal Powder) 

Ulangan Perlakuan Total 

  P0 P1 P2 P3   

U1 24,39 26,00 33,82 37,28 121,49 

U2 25,94 31,69 35,17 35,14 127,94 

U3 25,58 29,50 30,22 33,06 118,36 

U4 28,23 32,69 36,55 37,34 134,81 

Total 104,14 119,88 135,76 142,82 502,60 

Rataan 26,04 29,97 33,94 35,71   

STDEV 1,61 2,96 2,72 2,04   

 

FK =  
  

    
 

 =  
(      )  

   
 

 =  
         

  
 

 = 15787,92 

 

JKT = Ʃ (Yij)² - FK 

 = (24,39)² + (26,00)² + (33,82)² + ….. + (37,34)² - 15787,92 

 = 16079,90 - 15787,92 

 = 291,98 

 

JKP = 
  (  ) 

 
 – FK 

 = 
(      )   (      )   (      )  (      ) 

 
 - 15787,92 

 = 
        

 
 - 15787,92 

 = 16011,171 - 15787,92 

 = 223,25 
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JKK = 
  (  ) 

 
 – FK 

 = 
(      )  (      )  (      )  (      ) 

 
 - 15787,92 

 = 
        

 
 - 15787,92 

 = 15827,82 - 15787,92 

 = 39,90 

 

JKG = JKT – JKP – JKK 

 = 291,98 - 223,25 - 39,90 

 = 28,83 

 

KTP = 
   

   
 

 = 
      

 
 

 = 74,42 

 

KTK = 
   

   
 

 = 
     

 
 

 = 13,3 

 

KTG = 
   

   
 

 = 
     

 
 

 = 3,20 

 

F Hitung = 
   

   
  =  

     

    
 = 23,26 
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Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber          F Tabel 

Keragaman DB JK KT F Hit 5% 1% 

Kelompok 3 39,90 13,3 
   

Perlakuan 3 223,25 74,42 23,26** 3,86 6,99 

Galat 9 28,83 3,20       

Total 15 291,98         

Keterangan : ** (Berbeda Sangat Nyata) 

 

*Uji DMRT 

Sŷ = √
   

 
 

Sŷ = √
    

 
 

Sŷ = 0,8 

 

Urutan nilai rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar 

PO  P1  P2  P3 

26,04  29,97  33,94  35,71 
 

Perlakuan  SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 3,20 2,56 4,60 3,68 

3 3,34 2,67 4,86 3,89 

4 3,41 2,73 4,99 3,99 
 

Perlakuan  Selisih LSR 5% LSR 1% KET 

P0-P1 3,93 2,56 3,68 ** 

P0-P2 7,90 2,67 3,89 ** 

P0-P3 9,67 2,73 3,99 ** 

P1-P2 3,97 2,56 3,68 ** 

P1-P3 5,74 2,67 3,89 ** 

P2-P3 1,77 2,56 3,68 ns 
 

Superskrip 

P0
a
 P1

b
 P2

c 
P3

c 
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Lampiran 2. Data dan Analisis Ragam pH Es Krim Sari Jagung Manis 

  dengan Penambahan Bubuk Arang Aktif Bambu (Bamboo                

            Activated Charcoal Powder) 

Ulangan Perlakuan Total 

  P0 P1 P2 P3   

U1 5,52 5,70 5,78 6,01 23,01 

U2 5,42 5,70 5,79 5,85 22,76 

U3 5,78 5,69 5,97 6,08 23,52 

U4 5,18 5,71 5,77 5,80 22,46 

Total 21,90 22,80 23,31 23,74 91,75 

Rataan 5,48 5,70 5,83 5,94   

STDEV 0,25 0,01 0,10 0,13   

 

FK =  
  

    
 

 =  
(     )  

   
 

 =  
       

  
 

 = 526,13 

 

JKT = Ʃ (Yij)² - FK 

 = (5,52)² + (5,70)² + (5,78)² + ….. + (5,80)² - 526,13 

 = 526,86 - 526,13 

 = 0,73 

 

JKP = 
  (  ) 

 
 – FK 

 = 
(     )   (     )   (     )  (     ) 

 
 - 526,13 

 = 
       

 
 - 526,13 

 = 526,60 - 526,13 

 = 0,47 
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JKK = 
  (  ) 

 
 – FK 

 = 
(     )  (     )  (     )  (     ) 

 
 - 526,13 

 = 
       

 
 - 526,13 

 = 526,28 - 526,13 

 = 0,15 

 

JKG = JKT – JKP – JKK 

 = 0,73- 0,47 – 0,15 

 = 0,11 

 

KTP = 
   

   
 

 = 
    

 
 

 = 0,16  

 

KTK = 
   

   
 

 = 
    

 
 

 = 0,05 

 

KTG = 
   

   
 

 = 
    

 
 

 = 0,01 

 

F Hitung = 
   

   
  =  

    

    
 = 16 

 

 



42 

 

Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber          F Tabel 

Keragaman DB JK KT F Hit 5% 1% 

Kelompok 3 0,15 0,05 
   

Perlakuan 3 0,47 0,16 16** 3,86 6,99 

Galat 9 0,11 0,01       

Total 15 0,73         

Keterangan : ** (Berbeda Sangat Nyata) 

 

*Uji DMRT 

Sŷ = √
   

 
 

Sŷ = √
    

 
 

Sŷ = 0,003 

 

Urutan nilai rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar 

PO  P1  P2  P3 

5,48  5,70  5,83  5,94 
 

Perlakuan  SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 3,20 0,01 4,60 0,01 

3 3,34 0,01 4,86 0,01 

4 3,41 0,01 4,99 0,01 
 

Perlakuan  Selisih LSR 5% LSR 1% KET 

P0-P1 0,22 0,01 0,01 ** 

P0-P2 0,35 0,01 0,01 ** 

P0-P3 0,46 0,01 0,01 ** 

P1-P2 0,13 0,01 0,01 ** 

P1-P3 0,24 0,01 0,01 ** 

P2-P3 0,11 0,01 0,01 ** 
 

Superskip 

P0
a
 P1

b
 P2

c 
P3

d 
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Lampiran 3. Data dan Analisis Ragam Daya Leleh Es Krim Sari Jagung 

  Manis dengan Penambahan Bubuk Arang Aktif Bambu  

  (Bamboo Activated Charcoal Powder) 

Ulangan Perlakuan Total 

  P0 P1 P2 P3   

U1 31,15 28,22 24,28 25,14 108,79 

U2 30,12 30,10 22,11 25,17 107,50 

U3 31,10 30,13 21,06 24,55 106,84 

U4 32,05 28,27 23,45 23,59 107,36 

Total 124,42 116,72 90,90 98,45 430,49 

Rataan 31,11 29,18 22,73 24,61   

STDEV 0,79 1,08 1,43 0,74   

 

FK =  
  

    
 

 =  
(      )  

   
 

 =  
         

  
 

 = 11582,60 

 

JKT = Ʃ (Yij)² - FK 

 = (31,15)² + (28,22)² + (24,28)² + ….. + (23,59)² - 11582,60 

 = 11777,87 - 11582,60  

 = 195,27 

 

JKP = 
  (  ) 

 
 – FK 

 = 
(      )   (      )   (     )  (     ) 

 
 - 11582,60 

 = 
        

 
 - 11582,60 

 = 11764,78 - 11582,60 

 = 182,18 
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JKK = 
  (  ) 

 
 – FK 

 = 
(      )  (      )  (      )  (      ) 

 
 - 11582,60 

 = 
        

 
 - 11582,60 

 = 11583,12 - 11582,60 

 = 0,52 

 

JKG = JKT – JKP – JKK 

 = 195,27- 182,18 – 0,52 

 = 12,57 

 

KTP = 
   

   
 

 = 
      

 
 

 = 60,73  

 

KTK = 
   

   
 

 = 
    

 
 

 = 0,17 

 

KTG = 
   

   
 

 = 
     

 
 

 = 1,40 

 

F Hitung = 
   

   
  =  

     

    
 = 43,38 
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Tabel Analisis Sidik Ragam 

Sumber          F Tabel 

Keragaman DB JK KT F Hit 5% 1% 

Kelompok 3 0,52 0,17 
   

Perlakuan 3 182,18 60,73 43,38** 3,86 6,99 

Galat 9 12,57 1,40       

Total 15 195,27         

Keterangan : ** (Berbeda Sangat Nyata) 

 

*Uji DMRT 

Sŷ = √
   

 
 

Sŷ = √
    

 
 

Sŷ = 0,35 

 

Urutan nilai rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar 

P2  P3  P1  P0 

22,73  24,61  29,18  31,11 
 

Perlakuan  SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 3,20 1,12 4,60 1,61 

3 3,34 1,17 4,86 1,70 

4 3,41 1,19 4,99 1,75 
 

Perlakuan  Selisih LSR 5% LSR 1% KET 

P2-P3 1,88 1,12 1,61 ** 

P2-P1 6,45 1,17 1,70 ** 

P2-P0 8,38 1,19 1,75 ** 

P3-P1 4,57 1,12 1,61 ** 

P3-P0 6,50 1,17 1,70 ** 

P1-P0 1,93 1,12 1,61 ** 
 

Superskip 

P2
a
 P3

b
 P1

c 
P0

d 
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Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian Pembuatan Es Krim Sari Jagung 

  Manis dengan Penambahan Bubuk Arang Aktif Bambu  

  (Bamboo Activated Charcoal Powder) 

 

           

         Jagung Manis               Bubuk Arang Aktif Bambu 

                             

 Pemisahan Biji Jagung     Biji Jagung Di Blender 

                

     Penyaringan Sari Jagung Manis          Bahan Pembuatan Es Krim      

           

               Penimbangan Bahan            Pencampuran Bahan  
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                Pasteurisasi                     Mixer Adonan Es Krim   

             

      Penimbangan Adonan Es Krim                 Proses Aging      

           

      Adonan Es Krim Dimasukkan            Es Krim Dikeluarkan     

            Ke Ice Cream Maker      dari Ice Cream Maker 

           

                 Produk Es Krim             Analisis Warna dengan Buku Munsell 

           Soil Color Chart  
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              Analisis pH Es Krim                    Analisis Daya Leleh Es Krim  
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