ANALISA PERSEPSI RESPONDEN DAN
PENGARUH KONSENTRASI Na-CMC
TERHADAP SIFAT FISIK PRODUK ES KRIM
SORGUM MERAH (Sorghum bicolor (L.)
Moench)

SKRIPSI

OLEH:
YOHANES DAVID WINATA
NRP 6103018002
ID TA: 43955

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2022



ANALISA PERSEPSI RESPODEN DAN PENGARUH
KONSENTRASI Na-CMC TERHADAP SIFAT FISIK
PRODUK ES KRIM SORGUM MERAH (Sorghum bicolor
(L.) Moench)

SKRIPSI

Diajukan Kepada Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memproleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:
YOHANES DAVID WINATA

NRP 6103018002
ID TA: 43955

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2022



LEMBAR PENGESAHAN

Makalah Skripsi dengan judul “Analisa Persepsi Respoden dan
Pengaruh Konsentrasi Na-CMC terhadap Sifat Fisik Produk Es
Krim Sorgum Merah (Sorghum bicolor (L.) Moench)”, yang
diajukan oleh Yohanes David Winata (6103018002), telah diujikan
pada tanggal 4 November 2021 dan dinyatakan lulus oleh Tim Penguji.

Ketua Penguiji, Sekretaris Penguiji,

| 2 —1D
g INVARY;

Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. Ir. Erni Setijawaty, STP., MM
NIK. 611.92.0187 / NIDN. 0702126701 NIK 611.19.1037./NIDN. 0711017007

Tanggal : 21-04-2022 Tanggal : 18-04-2022

Mengetahui,

Program Studi I,eknologl Pangan F@Jgulta§ Teknologl Pertanian,

7y,

. UNIVERS;

NIK. 61i’%b‘b155 / NIDN. 0004066401 NIK. 611 00. 00429 /NIDN 0726017402
Tanggal: 21-04-2021 Tanggal: 21-04-2022



SUSUNAN TIM PENGUJI

Ketua . Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.

Sekretaris : Ir. Erni Setijawaty, STP., MM
Anggota  : Dr.rer.nat.Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP

Anita Maya Sutedja, STP., M.Si.


http://nas.wima.ac.id:5000/fbsharing/MVk3Gyju

LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAH

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam SKRIPSI saya yang
berjudul:

Analisa Persepsi Responden dan Pengaruh Konsentrasi Na-
CMC terhadap Sifat Fisik Produk Es Krim Sorgum Merah
(Sorghum Bicolor (L.) Moench)

Adalah hasil karya saya sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi
dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara
nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar
pustaka.

Apabila karya saya tersebut merupakan plagiarisme, maka saya bersedia
dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan gelar, sesuai
dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 Tahun 2003tentang Sistem
Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan Peraturan Akademik
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayatl (e) Tahun
2010.

Surabaya, 18 April 2022

.
< 4068AAIX01411699 ¢

vecpmescsecosesoscnes

Yohanes David Winata




LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA
ILMIAH

Demi perkembangan ilmu pengetahuan, saya sebagai mahasiswa
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya:

Nama : Yohanes David Winata
NRP : 610318002

Menyetujui karya ilmiah saya :
Judul :

Analisa Persepsi Responden dan Pengaruh Konsentrasi Na-
CMC terhadap Sifat Fisik Produk Es Krim Sorgum Merah
(Sorghum Bicolor (L.) Moench)

Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital
Library Perpustakaan Unika Widya Mandala Surabaya) untuk
kepentingan akademik sebatas sesuai dengan Undang-undang Hak Cipta.

Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini saya buat
dengan sebenarnya.

Surabaya, 18 April 2022
Yang menyatakan,

00

RIGU RUPIAH

~65A545AIX01744510

Yohanes David Winata



Yohanes David Winata, NRP 6103018002. Analisa Persepsi
Responden dan Pengaruh Konsentrasi Na-CMC terhadap Sifat
Fisik Produk Es Krim Sorgum Merah (Sorghum Bicolor (L.)
Moench).

Di bawah bimbingan: 1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM
2. Ir. Erni Setijawaty, STP., MM

ABSTRAK

Es krim adalah jenis makanan hidangan beku. Pada umumnya es
krim berbahan dasar susu hewani, juga terdapat es krim yang berbahan
dasar susu nabati yang dapat dikonsumsi penderita lactose intolerance.
Salah satu jenis susu nabati adalah susu sorgum merah yang berasal dari
pengolahan biji sorgum merah menjadi susu. Salah satu contoh es krim
nabati adaah es krim sorgum merah. Es krim sorgum merah perlu
menggunakan penstabil untuk memperbaiki tekstur dan cita rasa es
krim. Salah satu penstabil yang digunakan adalah Na- CMC. Penstabil
Na-CMC dapat memperbaiki tekstur dan kristal laktosa yang terbentuk
menjadi lebih halus dan mencegah retrogradasi, sehingga tekstur es
krim yang dihasilkan dapat lebih halus dan memiliki cita rasa yang baik
pada es krim sorgum merah yang dihasilkan. Tujuan dari makalah ini
adalah untuk menjelaskan pengaruh perbedaan kosnetrasi Na-CMC
terhadap viskositas, overrun, first drip, daya leleh es krim sorgum
merah dan menganalisa persepsi masyarakat terhadap es krim sorgum
merah. Pada penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok dan
dilakukan pembuatan es krim sorgum merah dengan perbedaan
konsentasi penstabil Na-CMC yaitu 0,1%, 0,2%, 0,3%. 0,4%, 0,5% dan
0,6%. Parameter yang akan diamati pada penelitian ini adalah
viskositas, overrun, first drip, daya leleh dan uji persepsi masyarakat
terhadap es krim sorgum merah. Pada hasil uji tersebut didapatkan hasil
uji first drip (rerata 19,07-31,07 menit), viskositas (rerata 1068-1138
cP) yang semakin tinggi dan overrun (rerata 0,24%-0,44%), meltdown
rate(rerata 2,22-18,02 g/menit) yang semakin rendah dengan semakin
tingginya konsentrasi penambahan Na-CMC, karena Na-CMC mampu
mengikat air menyebabkan es krim makin kental, makin sukar meleleh
dan volume seragam (tidak terlalu besar). Uji persepsi yang dilakukan
memberikan hasil usia 20-25 lebih menjawab dengan deskriptif
dibanding yang lain.

Kata Kunci : Es Krim Nabati, Sorgum Merah, Na-CMC
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Yohanes David Winata, NRP 6103018002. Analysis of Respondent
Perceptions and the Effect of Na-CMC Concentration on Physical
Properties of Red Sorghum (Sorghum Bicolor (L.) Moench) Ice Cream
Products.

Advisory Comittee: 1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM
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ABSTRACT

Ice cream is a type of frozen dish. In general, ice cream made
from animal milk, there is also ice cream made from vegetable milk that
can be consumed by people with lactose intolerance. One type of plant-
based milk is red sorghum milk which is derived from processing red
sorghum seeds into milk. One example of plant-based ice cream is red
sorghum ice cream. Red sorghum ice cream needs to use a stabilizer to
improve the texture and taste of the ice cream. One of the stabilizers
used is Na-CMC. Na-CMC stabilizer can improve the texture and the
formed lactose crystals become smoother and prevent retrogradation,
so that the resulting ice cream texture can be smoother and have a good
taste in the red sorghum ice cream produced. The purpose of this paper
is to explain the effect of different concentrations of Na-CMC on
viscosity, overrun, first drip, melting power of red sorghum ice cream
and to analyze public perception of red sorghum ice cream. In this study
using a randomized block design and making red sorghum ice cream
with different concentrations of Na-CMC stabilizer, namely 0.1%,
0.2%, 0.3%. 0.4%, 0.5% and 0.6%. Parameters that will be observed in
this research are viscosity, overrun, first drip, melting power and test of
public perception of red sorghum ice cream. In the test results, the
results of the first drip test (mean 19.07-31.07 minute), higher viscosity
(mean1068-1138 cP) and overrun (average 0.24%-0.44%), meltdown
rate (2.22-18.02 g/min) which is getting lower with the higher
concentration of addition of Na-CMC, because Na-CMC is ableto bind
water causing the ice cream to be thicker, more difficult to meltand
uniform volume (not too large). The perception test that was carriedout
gave the results that those aged 20-25 answered more descriptive than
others.

Keywords: Vegetable Ice Cream, Red Sorghum, Na-CMC
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