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ABSTRAK

PUTRI AMALIA ISNAINI. Optimasi Formula Es Krim Kopyor Menggunakan
Penstabil CMC dan Pengemulsi Karagenan dengan Meftode D-Optimal Mixture
Design. Dibimbing oleh NURHENI SRI PALUPI, BUDI NURTAMA, dan FIRDA
DIMAWARNITA,

Pemanfaatan kelapa kopyor sebagai pangan olahan masih terbatas, sehingga
perlu diversifikasi produk olahannya. Dalam pengembangannya diperlukan inovasi
teknologi pangan untuk menghasilkan berbagai produk olahan kelapa kopyor, salah
satunya produk es krim. Penelitian ini bertujuan untuk melakukan optimasi formula
es krim kopyor menggunakan CMC dan karagenan dengan metode D-optimal
Mixture Design Expert 12.0® serta mengevaluasi mutu es krim kopyor (berdasarkan
SNI dan uji ranking hedonik). Batas bawah dan batas atas komponen CMC dan
karagenan ditentukan sebesar (0,3%-0,6%) dengan rancangan formula yang
dihasilkan oleh piranti lunak Design Expert sebanyak 14 formula. Respon yang
diuji berupa uji fisikokimia (overrun, kecepatan leleh, viskositas, total padatan) dan
uji sensori (warna, aroma, tekstur kelembutan, rasa). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa komposisi formula optimum (0,5% CMC dan 0,4% karagenan) memiliki
nilai desirability 0,801%. Komposisi formula optimum memperoleh nilai
fisikokimia (overrun 40,67%; kecepatan leleh 19,18 menit; viskositas 13,47 dPa.s;
total padatan 31,68%) serta sensori hedonik (atribut warna 5,73; aroma 5,33; tekstur
kelembutan 5,93; dan rasa 5,70). Formula optimum telah memenuhi syarat mutu es
krim berdasarkan SNI 3713:2018. Selain itu, berdasarkan pengujian ranking
hedonik menggunakan 2 (dua) produk es krim kopyor komersial, es krim kopyor
yang diuji menduduki urutan kedua, sehingga memiliki prospek untuk
dikembangkan lebih lanjut.

Kata kunci: d-optimal mixture design, es krim kopyor, optimasi formula, penstabil
CMC, pengemulsi karagenan.



ABSTRACT

PUTRI AMALIA ISNAINI. Optimization of Kopyor Ice Cream Using CMC
Stabilizer and Carrageenan Emulsifier with D-Optimal Mixture Design Method.
Supervised by NURHENI SRI PALUPI, BUDI NURTAMA, and FIRDA
DIMAWARNITA.

The utilization of kopyor coconut as a processed food is still limited, thus
there is a need for diversifying its processed products. Innovations in food
technology are necessary to produce various processed kopyor coconut products,
including ice cream. This study aims to optimize the formula of kopyor coconut ice
cream using CMC and carrageenan with the D-optimal Mixture Design Expert
12.0® method, and to evaluate the quality of kopyor coconut ice cream (based on
Indonesian National Standard (SNI) and hedonic ranking tests). The lower and
upper limits of CMC and carrageenan components were set at (0,3%-0,6%) with a
design of 14 formulas generated by Design Expert software. The responses tested
included physicochemical tests (overrun, meltdown rate, viscosity, total solids) and
sensory evaluation (color, aroma, texture smoothness, taste). The research results
showed that the optimum formula composition (0,5% CMC and 0,4% carrageenan)
achieved a desirability value of 0,801%. The optimal formula composition obtained
physicochemical values (overrun 40,67%, meltdown rate 19,18 minutes, viscosity
13,47 dPa.s, total solids 31,68%) and hedonic sensory scores (color attribute 5,73;
aroma 5,33, texture smoothness 5,93; and taste 5,70). The optimal formula met the
quality requirements of ice cream according to SNI 3713:2018. In addition, based
on hedonic ranking testing using 2 (two) commercial kopyor ice cream products,
the tested kopyor ice cream ranked second, so it has prospects for further
development.

Keywords: carrageenan emulsifier, CMC stabilizer, d-optimal mixture design,
formula optimization, kopyor ice cream.
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