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Andrea Tania Bakti (6103010058). Pengaruh Perbedaan Persentase 

Penambahan Susu Full Cream Terhadap Sifat Fisikokimia dan 

Organoleptik  Es Krim Beras Merah. 
Di bawah bimbingan: 1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 

 2. Erni Setijawati, S.TP., MM. 

 

ABSTRAK 

 

Beras merah merupakan jenis beras yang umumnya dikonsumsi 

tanpa melalui proses penyosohan, melainkan hanya digiling menjadi beras 

pecah kulit dengan kulit ari yang masih melekat pada endosperm. Dalam 

beberapa tahun ini konsumsi beras merah di Indonesia mulai meningkat dan 

dipopulerkan sebagai gaya hidup sehat. Salah satu jenis produk yang dapat 

memperluas pemanfaatan beras merah adalah es krim beras merah. Selain 

dari segi gizi, es krim beras merah memiliki keunggulan warna khas dari 

antosianin serta mengandung flavor beras merah yang menjadi ciri khas 

produk. Es krim yang diinginkan memiliki rasa creamy, mudah meleleh di 

dalam mulut dan tekstur yang lembut. Tekstur dipengaruhi oleh adanya 

lemak dalam es krim yang membantu memerangkap udara (whipping 

process) sehingga mempengaruhi besarnya kristal es yang terbentuk. Pada 

penelitian ini pembuatan es krim beras merah akan menggunakan bahan 

baku susu beras merah dengan kandungan lemak pada beras merah sangat 

kecil (1-2,9%), sehingga tentunya akan terdapat perbedaan sifat fisik 

maupun organoleptik pada es krim. Untuk membantu memperbaiki tekstur 

es krim dilakukan penambahan susu full cream dengan konsentrasi 8-13%.  

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancang Acak 

Kelompok) dengan empat kali pengulangan untuk setiap perlakuan. 

Parameter yang diuji dalam penelitian ini adalah parameter fisikokimia dan 

organoleptik es krim susu beras merah, meliputi: persen overrun, hardness, 

laju pelelehan, dan organoleptik (tekstur, flavor, rasa). Data dianalisa secara 

statistik untuk mengetahui apakah terdapat pengaruh perbedaan persentase 

penambahan susu bubuk full cream terhadap parameter menggunakan uji 

ANOVA (Analysis of Variance) pada α=5%. Jika pengaruh perlakuan 

terhadap uji parameter teruji nyata, maka dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak 

Nyata Duncan (DMRT) pada α=5% untuk mengetahui perlakuan mana yang 

berbeda nyata. Perbedaan penambahan susu full cream berpengaruh 

terhadap persen overrun, hardness, laju leleh, dan organoleptik (tekstur, 

flavor, rasa).  Hasil penelitian persen overrun adalah sebesar 16,58-22,77%, 

dan hardness 89,07-1191,01 gram. Perlakuan yang paling disukai dari segi 

organoleptik adalah perlakuan dengan persentase penambahan 13%  susu. 

Kata kunci: Beras merah, es krim beras merah 
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Andrea Tania Bakti (6103010058). The Effect of Different Additional 

Percentage of Full Cream Milk on Physicochemical and Organoleptic 

in the making of Red Rice Ice Cream. 
Advisory Committee: 1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 

 2. Erni Setijawati, S.TP., MM. 

 

ABSTRACT 

 

Red rice is a type of rice that is generally consumed by milling into red rice 

with husk still attached to the endosperm. In recent years the consumption 

of red rice in Indonesia begin increase and is popularized as a healthy 

lifestyle. One type of product that can be extended the use of red rice is red 

rice ice cream. Besides its high nutrition, red rice ice cream has a distinctive 

advantage of anthocyanin and also contains red rice flavor that characterizes 

the product. Ice cream has a creamy taste, easily melts in the mouth and soft 

texture. The texture is influenced by the presence of fat in the ice cream 

which helps to trap air (whipping process) that affect the amount and size of 

ice crystals formed. In this study the making of red rice ice cream is using 

red rice milk with a very small fat content in (1-2.9%), causing some 

differences in the physical and organoleptic properties of the ice cream. To 

help improve the texture of ice cream, the addition of full cream milk with a 

concentration of 8-13% is needed. The experimental design uses 

Randomized Block Design (RBD) which will be replicated five times for 

each treatment. Parameters that will be analysed in this study are the 

physicochemical parameters and organoleptic, including overrun percentage, 

hardness, melting rate, and organoleptic characteristics (texture, taste, 

flavor). Obtained data will be statistically analyzed to determine whether 

there are significant differences in the percentage of full cream milk powder 

to the parameters using ANOVA (Analysis of Variance) at α = 5%. If there 

is a significance difference, then it will be continued with DMRT (Duncan’s 

Multiple Range Test) at α = 5% to determine which treatments were 

significantly different. The addition of full cream milk affect the overrun 

percentage, hardness, melting rate , and organoleptic characteristics (texture, 

flavor,  taste) . The study result shows that overrun percentage is 16.58-

22.77% and hardness is 89.07-1191.01 gram. The most preffered treatment 

is the addition of 13% full cream milk.  

Keywords: Red rice, Red rice ice cream 
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