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ABSTRAK: Cone es krim merupakan kue berbentuk corong yang digunakan 
sebagai tempat meletakkan es krim. Bahan dasar pembuatan cone es krim adalah 
mocaf yang disubstitusi dengan sera dan karagenan. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh penambahan sera dan karagenan terhadap 
karakteristik fisik, kimia dan organoleptik dari cone es krim yang dihasilkan. 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan menggunakan 
2 faktor dan 3 ulangan. Faktor A penambahan karagenan yaitu A1 (0,5 %) , A2 (1 
%), dan A3 (1,5 %) dan faktor B penambahan sera yaitu  B1 (10 %), B2 (15%) 
dan, B3 (20 %). Data uji fisik dan kimia diolah menggunakan sidik ragam, jika 
terdapat data yang berbeda nyata maka dilakukan uji lanjut menggunakan 
DNMTR (Duncan New Multiple Range Test) dengan taraf kepercayaan 5%. Analisa 
organoleptik dilakukan dengan uji Chi-square pada taraf 5%. Hasil uji efektivitas 
menunjukkan hasil terbaik dari formulasi yaitu A2B3 (penambahan karagenan 
1% dan sera 20%). Karakteristik cone es krim dari perlakuan tersebut memiliki 
nilai kecerahan warna 64.73; daya tahan cone terhadap es krim 52.27 menit; 
kadar air 4.77%; kadar abu 3.49%; kadar lemak 16,49%; kadar protein 6.31%; 
serat kasar 6.56% kesukaan warna 84%; aroma 60%; rasa 84%; dan tekstur 80%.  
 
Kata Kunci: cone es krim, sera, karagenan, serat 
 
ABSTRACT: Cone ice cream is a funnel shaped cake that is used as a place to put 
ice cream. the basic ingredient in making ice cream cones is mocaf which is 
substituted with sera and carrageenan. The purpose of this study was to 
determine the effect of adding sera and carrageenan to the physical, chemical and 
organoleptic characteristics of the ice cream cone produced. This study used a 
completely randomized design (CRD) using 2 factors and 3 replications. The A 
factor is the addition of carrageenan, namely A1 (0.5%), A2 (1%), and A3 (1.5%) 
and the addition of sera B factors namely B1 (10%), B2 (15%) and, B3 (20%). 
Physical and chemical test data are processed using variance, if there are data that 
are significantly different then further tests using DNMTR (Duncan New Multiple 
Range Test) with a confidence level of 5% are carried out. Organoleptic analysis 
was performed by Chi-square test at the level of 5%. The effectiveness test results 
showed the best results from the formulation namely A2B3 (addition of 
carrageenan 1% and sera 20%). The characteristics of ice cream cones from the 
treatment have a color brightness value of 64.73; cone resistance to ice cream 
52.27 minutes; moisture content 4.77%; 3.49% ash content; fat content of 
16.49%; protein content 6.31%; crude fiber 6.56% color preference 84%; aroma 
60%; taste 84%; and 80% texture. 
    
Keywords: ice cream cone, sera, carrageenan, fiber 
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1. Pendahuluan 

Bahan baku penting dalam proses pembuatan 
cone es krim adalah pati dan air serta beberapa 
bahan minor lainnya seperti leavening agent, serat 
alami protein/komponen polimer alami, 
emulsifier, gula, garam dan pewarna (Helou & 
Dellinger, 2007; Dautremonet et al., 2008). 
Beberapa kekurangan produk cone es krim adalah 
kurang renyah dan rendahnya daya tahan terhadap 
es krim. Tekstur cone es krim sangat penting dalam 
penerimaan kerenyahan penilaian konsumen 
(Kizogi et al., 2014). Penambahan tepung cangkang 
udang pada cone es krim dapat meningkatkan daya 
tahan cone terhadap es krim menjadi 27 menit 
(Permana et al., 2012) sedangkan penambahan 
tepung cangkang rajungan mampu meningkatkan 
daya tahan cone terhadap es krim menjadi 26,7 
menit (Prayoga et al., 2015). Berdasarkan hal 
tersebut, pada penelitian ini ditambahkan bahan 
yang dapat memperbaiki karakteristik cone es 
krim tetapi dari bahan nabati yaitu serat. 
Penambahan serat dapat memperbaiki 
karakteristik tekstur pada biskuit (Laguna et al., 
2013). Serat yang dipilih pada penelitian ini 
berasal dari hasil samping olahan mocaf (modified 
cassava flour) yang disebut sera. Selain serat, 
bahan baku pembuatan cone es krim yang 
umumnya berupa terigu, diganti menggunakan 
mocaf. Hal ini dilakukan untuk meminimalisir 
ketergantungan masyarakat terhadap terigu dan 
juga untuk memperkaya variasi produk olahan 
mocaf. Selain itu, mocaf mengandung amilosa 25% 
dan amilopektin sebesar 75% (Fitriani, 2013). 
Proporsi amilosa akan membuat produk renyah 
sedangkan amilopektin akan meningkatkan 
kekompakan pada cone es krim. Hasil samping 
pengolahan mocaf yang tidak lolos ayakan 100 
mesh disebut sera. Kandungan serat yang tinggi 
pada sera diharapkan mampu meningkatkan 
ketahanan cone terhadap es krim, karena 
komposisi kimia dan struktur yang kompleks pada 
serat kasar bersifat kuat dan keras. Aplikasi mocaf 
pada berbagai produk telah dikembangkan 
(Diniyah et al., 2015; Diniyah et al., 2016;  Anwar et 
al., 2016; Diniyah et al., 2017) dan beberapa 
penelitian terkait cone es krim yaitu (Goerlitz et al., 
2007; Kigozi et al., 2011; Kigozi et al., 2014; Kigozi 
et al., 2016; Shivanand et al., 2017)  

Untuk mencegah terbentuknya rongga udara 
atau retaknya cone es krim saat pemanasan, perlu 
ditambahkan bahan pengikat, salah satunya 
karagenan. Pemilihan karagenan sebagai bahan 
pengikat disebabkan karena karagenan 
mempunyai sifat hidrokoloid disaat bereaksi 
dengan air akan membentuk ikatan hidrogen 
sehingga menyebabkan penebalan dan 
menghasilkan gel yang padat dan kokoh. Sifat yang 
kuat inilah yang diharapkan mampu membuat cone 
yang dihasilkan dapat menahan es krim dalam 

waktu yang cukup lama dengan fungsi sebagai 
pengental, pengemulsi dan pembentukan gel (Van 
de Velde, 2008). Penggunaan formulasi mocaf yang 
disubstitusi dengan sera dan karagenan yang tepat 
pada pembuatan cone es krim masih belum 
diketahui. Oleh karena itu, perlu dilakukan kajian 
lebih lanjut terhadap karakteristik fisik, kimia dan 
organoleptik cone es krim sera mocaf. 

 

2. Bahan dan Metode 

 
2.1 Bahan  

 
Bahan utama yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah sera mocaf dan mocaf yang 
berasal dari Pabrik Kranjingan Kabupaten Jember, 
karagenan, garam, gula, soda kue, telur, margarin, 
susu bubuk dan air. Bahan kimia untuk pengujian 
antara lain selenium reagent mixture, HCl p.a 
0,02N, N-heksana teknis, H2SO4 p.a 0,25 N, NaOH 
p.a 0,313 N, K2SO4 p.a 10%, alkohol teknis 96%, 
aquadest, kertas saring, tisu, alumunium dan foil. 

 
2.2 Alat  

 
 Peralatan yang digunakan dalam penelitian 
ini yaitu neraca analitik ohaus Ap-310-O (Swiss), 
spatula, pipet volume, thermometer, cetakan cone, 
baskom, ayakan 100 mesh, oven Memmert UN-55, 
mortar, glassware pyrex, colour reader Minolta CR-
300, soxhlet Buchi, tanur Thermo 
Lindberg/Moldathem BF51866A-1, tabung reaksi, 
cawan porselen, botol timbang, pendingin balik, 
penangas listrik Electrothermal Multi EME3-0100-
CEBX1, deksikator, labu kjeldhal Buchi K-350, dan 
stopwatch. 
 
2.3 Metode penelitian 
2.3.1 Tahapan proses pembuatan cone 

 
Proses pembuatan cone es krim dimulai 

dengan mencampurkan bahan seperti mocaf ; soda 
kue; garam; gula; telur; margarin; susu bubuk; dan 
air. Pencampuran ini bertujuan untuk 
menghomogenkan bahan. Selanjutnya 
ditambahkan sera dan karagenan sesuai variasi 
(10, 15, dan 20% sera dan 0,5, 1, dan 1,5% 
karagenan) kemudian diaduk. Setelah itu 
dipanggang pada suhu 98 ℃ selama 180 detik. 
 
2.4 Desain penelitian 

 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 2 faktor. Faktor A yaitu 
penambahan karagenan yang terdiri atas A1 (0,5 
%), A2 (1 %), dan A3 (1,5 %). Konsentrasi 
penambahan karagenan didasarkan pada batas 
maksimal penggunaannya dengan rasio kenaikan 
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penambahan 0.5%. Faktor B adalah penambahan 
sera yang terdiri dari B1 (10 %), B2 (15%) dan, B3 
(20 %) sehingga didapatkan 9 perlakuan dan 
dilakukan 3 kali pengulangan. Sedangkan 
penambahan sera didasarkan pada penelitian 
pendahuluan hingga maksimal dapat diterima oleh 
panelis. Data hasil uji organoleptik dianalisis 
menggunakan metode Chi-square pada taraf 5%, 
sedangkan data hasil uji fisik dan kimia dianalisis 
menggunakan ANOVA pada taraf signifikansi 5%. 
Data hasil analisis disajikan dalam bentuk 
histogram dan diintepretasikan sesuai 
pengamatan selama penelitian. 

 
2.5 Analisis 

 
Uji yang dilakukan pada penelitian ini 

meliputi sifat fisik, kimia, organoleptik dan 
efektivitas. Parameter pada sifat fisik antara lain 
kecerahan (lightness) (Akalin et al., 2017) dan 
ketahanan cone terhadap es krim (Prayoga et al., 
2015). Parameter pada sifat kimia meliputi kadar 
air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar 
serat kasar (AOAC, 2000), dan kadar karbohidrat 
(by different). Uji organoleptik dilakukan dengan 
penilaian tingkat kesukaan (Soekarto, 1990) pada 
parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur. Panelis 
yang digunakan berjumlah 25 orang dan dilakukan 
uji efektivitas pada keseluruhan parameter untuk 
mengetahui hasil perlakuan terbaik (De Garmo et 
al., 1994). 

 
3 Hasil dan Pembahasan 

 
3.1. Sifat fisik cone es krim 

 
Pengamatan warna (lightness) dilakukan 

untuk mengetahui tingkat kecerahan pada cone es 
krim mocaf dengan variasi substitusi sera mocaf 
dan karagenan. Rata-rata nilai tingkat kecerahan 
warna berkisar antara 64,55 – 66,55 (Tabel 1). 
Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa kecerahan 
cone es krim dengan variasi penambahan sera dan 
karagenan berpengaruh nyata (p <0,05), hal ini 
dikarenakan kandungan protein pada sera 
berkisar 1,31-2,34 % (Diniyah et al., 2018 belum 

publis). Reaksi maillard merupakan reaksi non 
enzimatik yang melibatkan gula reduksi dan gugus 
amin protein pada pengolahan suhu tinggi 
sehingga menghasilkan senyawa baru berwarna 
coklat yang disebut melanoidin (Manley, 2000). 
Timbulnya warna kecoklatan pada cone es krim 
diakibatkan oleh proses pemanggangan yang dapat 
membuat perubahan pada tekstur, warna, rasa dan 
aroma, selain itu juga proses pemanggangan juga 
memicu terbentuknya reaksi pencoklatan atau 
reaksi maillard. Semakin banyak penambahan sera 
maka tingkat kecerahan semakin turun. Sedangkan 
kisaran nilai kemerahan cone es krim mocaf 
berkisar 3,61 – 6,11. Adanya penambahan sera dan 
karagenan tidak berbeda secara signifikan pada 
semua perlakuan kecuali pada penambahan sera 
10% dan karagenan 0,5. 

Daya tahan cone didefinisikan sebagai lama 
waktu cone es krim dapat menahan es krim sampai 
lembek, bocor dan akhirnya tidak mampu 
menopang es krim. Semakin lama waktu yang 
dibutuhkan sampai cone lembek menandakan 
bahwa ketahanan cone es krim semakin baik 
(Aprilliana, 2010). Rerata uji ketahanan cone 
terhadap es krim (35,97 – 53,74 menit). Hasil sidik 
ragam menunjukan bahwa penambahan sera 
mocaf dan karagenan berpengaruh nyata (p <0,05) 
pada daya tahan cone terhadap es krim, hal ini 
dikarenakan sera mempunyai kandungan serat 
selulosa (18,47-21,89%) dan hemiselulosa (29,29-
34,21%) (Diniyah et al., 2018). Penambahan sera 
ini dapat menutup permukaan yang berongga 
sehingga cone es krim yang dihasilkan menjadi 
lebih kuat. Chaplin, (2003) menyatakan serat dapat 
mengikat air terkandung pada ukuran partikel, air 
dapat diserap langung melalui kekuatan kapiler. 
Auffret et al., (1994) menyatakan pengikatan air 
oleh serat akan semakin menurun tergantung pada 
besar atau kecil partikel serat tersebut. 
Penambahan karagenan akan membuat adonan 
cone es krim menjadi lebih kompak sehingga cone 
es krim yang dihasilkan mempunyai ketahanan 
terhadap es krim yang baik, selain karena 
dilakukannya penambahan sera mocaf, karagenan 
juga mempunyai peran penting dalam membuat 
tekstur yang kuat dan tidak mudah.

 
 
Tabel 1  
Nilai kecerahan, nilai a (kemerahan) dan ketahanan cone es krim dengan variasi penambahan sera mocaf dan karagenan 

Sampel Lightness Nilai a Ketahanan cone (menit) 
Sera mocaf 10% : Karagenan 0,5% 66,55f 3,61b 35,97a 

Sera mocaf 10% : Karagenan 1,0% 65,22de 5,53a 36,72b 

Sera mocaf 10% : Karagenan 1,5% 64,73e 3,99a 49,67cd 

Sera mocaf 15% : Karagenan 0,5% 65,67de 4,76a 46,04a 

Sera mocaf 15% : Karagenan 1,0% 65,22b 5,33a 45,15b 

Sera mocaf 15% : Karagenan 1,5% 64,73cd 4,73a 52,27b 

Sera mocaf 20% : Karagenan 0,5% 65,78bc 5,92a 50,99c 

Sera mocaf 20% : Karagenan 1,0% 65,50a 6,11a 46,97cd 

Sera mocaf 20% : Karagenan 1,5% 64,55a 5,96a 53,74d 
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Semakin banyak dilakukan penambahan sera 
mocaf dan karagenan maka ketahanan cone es krim 
mocaf yang dihasilkan semakin tinggi (kuat). Jika 
dibandingkan dengan Kigozi et al., (2013), 
ketahanan cone terhadap es krim dengan 
penambahan tepung sorgum sebesar 20,73 menit 
dan komersil sebesar 19 menit (Anonim, 2010) 
maka penambahan sera mocaf memiliki ketahanan 
cone yang lebih tinggi (35,97 – 53,74 menit).  

 
3.2. Kadar Air 

 
Rata-rata kadar air cone es krim berkisar 3,70 - 
5,42% (Gambar 1). Hasil sidik ragam menunjukkan 
bahwa penggunaan sera mocaf dan karagenan 
berpengaruh nyata (p <0,05), namun untuk 
interaksi keduanya menunjukkan berpengaruh 
tidak nyata pada kadar air cone es krim, hal ini 
dikarenakan sera dan karagenan memiliki 
kandungan serat yang tinggi dan serat memiliki 
kemampuan mengikat air. Asfi et al., (2017) 
menyatakan bahwa semakin tinggi serat pada 
suatu bahan pangan maka kadar air juga semakin 
tinggi. Karagenan mempunyai gugus sulfat 
bermuatan negatif disepanjang rantai polimer 
yang bersifat hidrofilik sehingga dapat mengikat 
air serta ion bebas OH- dalam karagenan sehingga 
ikatan menjadi lebih kuat (Pratiwi et al., 2016). 
Auffret et al., (1994) menyatakan pengikatan air 
oleh serat akan semakin menurun tergantung pada 
besar atau kecil partikel serat tersebut. Didukung 
Camire and Flint (1991); Nassar et al (2008), 
penambahan serat pangan pada produk ekstrusi 
dan baking memberikan efek meningkatkan 
kemampuan hidrasi, kapasitas penyerapan air dan 
minyak serta meningkatkan total polisakarida non-
pati pada produk ekstrusi. 

3.3. Kadar Abu 
 

Analisis kadar abu menunjukan total mineral yang 
ada dalam bahan (Suryadi et al., 2017). Hasil 
analisis pengukuran nilai kadar abu pada cone es 
krim adalah 2,20 - 4,16%. Nilai kadar abu cone es 
krim tertinggi yaitu pada perlakuan penambahan 
sera 20% dan karagenan 1,5% yaitu sebesar 
4,16%, serta kadar abu cone es krim terendah 
terdapat pada perlakuan penambahan sera 10% 
dan karagenan 0,5% sebesar 2,20%. Hasil sidik 
ragam menunjukan bahwa variasi konsentrasi sera 
dan karagenan berpengaruh nyata (p <0,05) 
terhadap kadar abu cone es krim. Hal ini 
dikarenakan karagenan mempunyai kandungan 
mineral yang tinggi karena berasal dari hasil 
ekstraksi rumput laut, tinggginya kadar abu 
disebabkan karena sebagian besar dari garam dan 
mineral yang masih menempel pada rumput laut. 
Hasan et al., (2014) bahwa semakin tinggi 
konsentrasi penambahan rumput laut maka 
semakin tinggi pula kadar abu pada cone es krim, 
peningkatan kadar abu ini dikarenakan mineral 
yang terkandung di dalam karagenan cukup tinggi 
yaitu sebesar 15-30% (FAO, 2004). Selain itu, 
kadar abu pada sera mocaf sebesar 0,60-2,68% 
(Diniyah et al., 2018), sehingga semakin tinggi 
konsentrasi sera maka kadar abu yang dihasilkan 
juga meningkat. Disamping itu, dilihat dari bahan 
baku yang digunakan, tingginya kadar abu cone es 
krim ini juga dipengaruhi oleh mocaf. Mocaf 
mempunyai kadar abu maksimal 2,0% (Subagio et 
al., 2008), yang nilainya lebih tinggi dari terigu 
1,7% (Boita et al., 2016) yang biasanya digunakan 
sebagai bahan baku pembuatan cone es krim.

 

 
Gambar 1. Kadar air cone es krim mocaf dengan variasi konsentrasi sera dan karagenan 

 

 
Gambar 2. Kadar abu cone es krim dengan variasi konsentrasi sera dan karagenan 
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Gambar 3. Kadar lemak cone es krim Mocaf dengan variasi konsentrasi sera dan karagenan 

 

 
Gambar 4. Kadar protein cone es krim Mocaf dengan variasi konsentrasi sera dan karagenan 

 
3.4. Kadar Lemak 

 
Rata-rata hasil uji kadar lemak pada cone es 

krim dengan penambahan variasi sera mocaf dan 
karagenan berkisar antara 13,12 – 17,03%. Hasil 
sidik ragam (Gambar 3.) menunjukan bahwa 
penggunaan sera mocaf dan karagenan 
berpengaruh nyata (p <0,05) terhadap kadar 
lemak cone es krim mocaf, hal ini dikarenakan 
kandungan lemak pada sera sebesar 2,14% 
(Diniyah et al., 2018) dan karagenan yang 
mempunyai kandungan lemak sebesar 1,50%, hal 
ini membuktikan semakin banyak dilakukan 
penambahan sera dan karagenan maka kadar 
lemaknya akan semakin naik. Peningkatan kadar 
lemak ini juga dikarenakan adanya bahan lain yang 
digunakan dalam pembuatan cone es krim (telur, 
susu dan mentega) yang memiliki kandungan 
lemak cukup tinggi. 
 
3.5. Kadar Protein 

 
Rerata kadar protein cone es krim dengan 
penambahan sera mocaf dan karagenan berkisar 
antara 6,57 – 6,31% (Gambar 4). Berdasarkan hasil 
sidik ragam diketahui penggunaan variasi 
konsentrasi sera berpengaruh nyata (p <0,05) 
namun variasi karagenan dan interaksi antara sera 
dan karagenan berpengaruh tidak nyata. Menurut 
Ega et al., (2016) menyatakan kadar protein pada 
karagenan sebesar 0,8% sehingga tidak 
memberikan pengaruh yang nyata. Nugroho et al., 
(2014) penambahan karagenan pada pembuatan 
bakso, tidak mempengaruhi kadar protein 

dikarenakan karagenan merupakan polisakarida. 
Penambahan sera pada pembuatan cone es krim 
berpengaruh nyata, karena sera mempunyai 
kandungan protein yang cukup tinggi 
dibandingkan dengan karagenan yaitu sebesar 
2,34% (Diniyah et al., 2018). 
 
3.6. Kadar serat kasar 

 
Rerata hasil uji serat kasar cone es krim berkisar 
antara 3,35 - 6,95%. Hasil sidik ragam (Gambar 5.) 
menunjukkan bahwa penambahan sera mocaf dan 
karagenan berpengaruh nyata (p <0,05) terhadap 
kadar serat kasar cone es krim mocaf, hal ini 
dikarenakan sera dan karagenan memunyai 
kandungan serat yang cukup tinggi. Diniyah et al 
(2018), bahwa kadar serat kasar sera mocaf 
berkisar 22,75%. Karagenan mempunyai kadar 
serat sebesar 8-15% (FAO, 2004), karagenan 
merupakan jenis penstabil yang menjadi sumber 
serat dan pengental dari golongan polisakarida dan 
jenis serat yang larut dalam air sehingga semakin 
banyak karagenan yang ditambahkan maka kadar 
serat kasarnya semakin tinggi (Pratiwi et al., 2016). 
Peningkatan kadar serat kasar pada cone es krim 
dengan penambahan sera mocaf dan karagenan 
berbanding lurus dengan semakin meningkatnya 
kandungan kadar air pada cone es krim. Asfi et al., 
(2017) menyatakan bahwa semakin tinggi serat 
pada suatu bahan pangan maka kadar air juga 
semakin tinggi, dikarenakan air dapat terikat pada 
serat kasar yang membutuhkan waktu lebih lama 
untuk menguap dibandingkan dengan air bebas.
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Gambar 5. Kadar serat kasar cone es krim mocaf dengan variasi konsentrasi sera dan karagenan 

 

 
Gambar 6. Kadar karbohidrat cone es krim dengan variasi penambahan sera dan karagenan 

 
 

3.7. Kadar karbohidrat 
 

Nilai kadar karbohidrat cone es krim mocaf dengan 
variasi penambahan substitusi sera mocaf dan 
karagenan dihitung dengan menggunakan metode 
by different. Hasil analisis kadar karbohidrat cone 
es krim mocaf berkisar antara 67,08 - 74,50%. 
Berdasarkan sidik ragam yang menunjukkan 
bahwa penambahan sera mocaf dan karagenan 
berpengaruh nyata (p <0,05) terhadap kadar 
karbohidrat cone es krim mocaf. Pada Gambar 6, 
semakin banyak penambahan sera dan karagenan 
maka semakin rendah kadar karbohidrat. Padahal 
diketahui bahwa semakin banyak dilakukan 
penambahan sera seharusnya membuat kadar 
karbohidrat semakin meningkat karena sera masih 
mempunyai kandungan pati. Kadar karbohidrat 
pada penelitian ini dianalis dengan menggunakan 
metode by-difference, sehingga kadar karbohidrat 
tergantung pada komponen kimia lainnya seperti 
kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak 
dan kadar serat kasar (Hasan et al., 2014). 
Meningkatnya kadar air, kadar abu, kadar lemak, 
kadar protein dan serat kasar menyebabkan kadar 
karbohidrat menurun. Sebaliknya jika kadar air, 
kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan serat 
kasar mengalami penurunan maka karbohidrat 
yang dihasilkan meningkat. 
 
 

3.8. Kesukaan warna 
 

Warna merupakan salah satu aspek yang 
mempengaruhi penilaian konsumen terhadap 
kualitas produk. Warna suatu bahan dapat berasal 
dari warna alami dan juga warna yang berubah 
selama proses pengolahan. Nilai rata-rata 
kesukaan warna cone es krim berkisar antara 4,68-
5,80 yang meliputi range agak suka sampai dengan 
suka. Hasil sidik ragam Chi-square menunjukkan 
bahwa variasi penambahan sera dan karagenan 
berpengaruh nyata terhadap kesukaan panelis 
pada parameter warna. Panelis sebanyak 40% 
menyukai (skor 6) cone es krim dengan 
konsentrasi sera 20% dan karagenan 1,0%. Variasi 
nilai kesukaan panelis terhadap warna cone es 
krim dapat disebabkan karena warna kecoklatan 
yang kurang merata akibat adanya proses 
pemanggangan. Reaksi maillard yang saat 
pemanggangan timbul akibat reaksi antara gula 
pereduksi dan asam amino dari bahan yang 
digunakan (Manley, 2000). Selain itu, semakin 
banyak karagenan yang ditambahkan akan 
menghasilkan warna kuning kecoklatan atau gelap 
pada cone es krim, sehingga kesukaan panelis 
semakin menurun. Kigozi et al., (2013) 
menyatakan cone es krim dengan penambahan 
tepung sorghum mempunyai warna yang disukai 
8,0.
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Tabel 2.  
Persentase tingkat kesukaan cone es krim dengan variasi penambahan sera dan karagenan 

Perlakuan  Sangat tidak 
suka (%) 

Tidak 
suka (%) 

Agak tidak 
suka (%) 

Agak suka 
(%) 

Suka 
(%) 

Sangat 
suka (%) 

Sangat suka 
sekali (%) 

Sera mocaf 10% : Karagenan 0,5% 0 0 0 4 40 28 28 

Sera mocaf 15% : Karagenan 0,5% 0 0 0 8 40 28 24 
Sera mocaf 20% : Karagenan 0,5% 0 0 8 12 52 20 8 
Sera mocaf 10% : Karagenan 1,0% 0 4 16 12 40 28 0 
Sera mocaf 15% : Karagenan 1,0% 0 0 4 12 28 36 20 
Sera mocaf 20% : Karagenan 1,0% 0 0 4 12 28 36 20 
Sera mocaf 10% : Karagenan 1,5% 0 0 12 24 48 4 12 
Sera mocaf 15% : Karagenan 1,5% 0 0 16 12 24 40 8 
Sera mocaf 20% : Karagenan 1,5% 0 4 12 16 48 20 0 

 
Tabel 3.  
Persentase tingkat kesukaan aroma cone es krim dengan variasi penambahan sera dan karagenan 

Perlakuan  Sangat 
tidak 
suka 
(%) 

Tidak 
suka 
(%) 

Agak 
tidak 
suka 
(%) 

Agak 
suka 
(%) 

Suka 
(%)  

Sangat 
suka (%) 

Sangat 
suka sekali 
(%) 

Sera mocaf 10% : karagenan 0,5% 0 0 8 20 20 40 12 

Sera mocaf 15% : karagenan 0,5% 0 4 4 12 36 32 12 

Sera mocaf 20% : karagenan 0,5% 0 0 36 12 12 40 0 

Sera mocaf 10% : karagenan 1,0% 0 4 12 16 32 28 8 

Sera mocaf 15% : karagenan 1,0% 0 0 28 16 20 32 4 

Sera mocaf 20% : karagenan 1,0% 0 0 4 36 24 24 12 

Sera mocaf 10% : karagenan 1,5% 0 4 8 32 36 16 4 

Sera mocaf 15% : karagenan 1,5% 0 0 8 24 32 32 4 

Sera mocaf 20% : karagenan 1,5% 4 4 4 12 28 28 20 

 
3.9. Kesukaan aroma 

 
Pengujian aroma menggunakan indera penciuman, 
karena kelezatan suatu makanan sangat ditentukan 
oleh aroma makanan tersebut sehingga menjadi 
salah satu indikator penting dalam menentukan 
kualitas pangan. Aroma dan flavour dihasilkan dari 
reaksi maillard selama proses pemanggangan 
(Tamanna and Mahmood, 2014). Nilai rata-rata 
kesukaan aroma cone es krim dengan variasi 
penambahan sera dan karagenan berkisar antara 
4,62-5,56 yang meliputi range agak suka sampai 
dengan suka. Panelis memberikan nilai suka 
sebanyak 40% pada perlakuan penambahan sera 
10% dan karagenan 1,5%. Hasil sidik ragam Chi-
square (Tabel 3.) menunjukkan bahwa variasi 
penambahan sera dan karagenan berpengaruh tidak 
nyata terhadap kesukaan panelis pada parameter 
aroma, hal ini dikarenakan aroma sama dihasilkan 
dari bahan dasar yang digunakan yaitu mocaf. Mocaf 
masih meninggalkan bau langu yang besar dari 
singkong yang kurang disukai panelis. Penggunaan 
karagenan dan sera tidak memberikan efek 
terhadap aroma, hal ini dikarenakan karagenan 
tidak memiliki aroma sehingga pemberian 
karegenan berpengaruh tidak nyata pada 
pembuatan cone es krim (Sanjaya et al., 2016). 

Penambahan sera juga berpengaruh tidak nyata 
terhadap cone es krim dikarenakan penambahan 
sera yang sedikit sehingga panelis sulit 
membedakan aroma dari cone es krim. 
 
3.10. Kesukaan rasa 

 
Rasa merupakan atribut sensori yang menentukan 
daya terima konsumen terhadap suatu produk 
pangan. Nilai rata-rata kesukaan rasa cone es krim 
dengan varisi penambahan sera dan karagenan 
berkisar antara 4,64-5,64 yang meliputi range agak 
suka sampai dengan suka. Panelis menyukai cone es 
krim dengan perlakuan penambahan 15% sera dan 
1,0% karagenan sebanyak 56%. Hasil sidik ragam 
Chi-square (Tabel 4) menunjukkan bahwa variasi 
penambahan sera dan karagenan berpengaruh tidak 
nyata terhadap kesukaan panelis pada parameter 
rasa, hal ini dikarenakan karagenan tidak memiliki 
rasa sehingga tidak berpengaruh terhadap rasa cone 
yang dihasilkan (Ulfah, 2009). Sera juga tidak 
berpengaruh terhadap rasa cone es krim 
dikarenakan persentase penambahan sera sedikit. 
Timbulnya rasa yang manis dan gurih ini timbul 
akibat adanya penambahan bahan pendukung 
seperti telur, gula pasir, margarin dan juga susu yang 
ditambahkan.
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Tabel 4. 
Persentase tingkat kesukaan rasa cone es krim dengan variasi penambahan seadan karagenan 

Perlakuan  Sangat 
tidak 
suka 
(%) 

Tidak 
suka 
(%) 

Agak 
tidak 
suka 
(%) 

Agak 
suka 
(%) 

Suka 
(%) 

Sangat 
suka 
(%) 

Sangat suka 
sekali (%) 

Sera mocaf 10% : karagenan 0,5% 0 0 8 16 24 44 8 
Sera mocaf 15% : karagenan 0,5% 0 4 4 8 32 28 24 
Sera mocaf 20% : karagenan 0,5% 0 0 8 24 24 36 8 
Sera mocaf 10% : karagenan 1,0% 0 4 12 20 36 20 8 
Sera mocaf 15% : karagenan 1,0% 0 8 0 4 16 56 16 
Sera mocaf 20% : karagenan 1,0% 0 4 4 8 12 52 20 

Sera mocaf 10% : karagenan 1,5%  0 0 20 24 28 16 12 
Sera mocaf 15% : karagenan 1,5% 0 4 0 16 40 24 16 
Sera mocaf 20% : karagenan 1,5% 4 4 8 24 28 32 0 

 
Tabel 5.  
Persentase tingkat kesukaan tekstur cone es krim dengan variasi penambahan sera dan karagenan 

Perlakuan  Sangat 
tidak 
suka 
(%) 

Tidak 
suka 
(%) 

Agak 
tidak 
suka (%) 

Agak 
suka 
(%) 

Suka 
(%)  

Sangat 
suka 
(%) 

Sangat suka 
sekali (%) 

Sera mocaf 10% : karagenan 0,5% 0 0 16 8 16 28 32 

Sera mocaf 15% : karagenan 0,5% 0 8 8 8 20 44 12 

Sera mocaf 20% : karagenan 0,5% 0 4 12 12 40 28 4 

Sera mocaf 10% : karagenan 1,0% 0 8 16 12 24 28 12 

Sera mocaf 15% : karagenan 1,0% 0 4 4 20 28 28 16 

Sera mocaf 20% : karagenan 1,0% 0 0 12 8 36 20 24 

Sera mocaf 10% : karagenan 1,5%  0 8 16 16 35 20 4 

Sera mocaf 15% : karagenan 1,5% 0 4 16 16 20 32 12 

Sera mocaf 20% : karagenan 1,5% 4 12 24 28 16 16 0 

 
3.11. Kesukaan tekstur 
 
Tekstur merupakan suatu sifat bahan atau produk 
yang digunakan sebagai parameter penentu baik 
atau tidaknya produk tersebut untuk dikonsumsi. 
Nilai rata-rata kesukaan tekstur cone es krim 
dengan variasi penambahan sera dan karagenan 
berkisar antara 3,88-5,52 yang meliputi range agak 
tidak suka sampai dengan suka. Hasil sidik ragam 
Chi-square (Tabel 5) menunjukkan bahwa variasi 
penambahan sera dan karagenan berpengaruh 
nyata terhadap kesukaan cone es krim pada 
parameter tekstur, hal ini dikarenakan sera 
mempunyai kandungan selulosa sebesar 4,89% 
dan hemiselulosa 7,79% (Diniyah et al., 2018). 
Besar kandungan pada sera menyebabkan tekstur 
cone yang dihasilkan bersifat keras. Karagenan 
dapat bereaksi dengan air sehingga terjadi 
penebalan dan menghasilkan gel yang kokoh. 
Interaksi keduanya mengakibatkan cone es krim 
yang dihasilkan mempunyai sifat yang kuat dan 
kokoh yang mampu menahan es krim, hal ini yang 
membuat panelis dapat membedakan perlakuan 
satu dengan yang lainnya. 
 
3.12.  Uji efektivitas 

Uji efektivitas digunakan untuk mengetahui 
perlakuan terbaik untuk semua kombinasi 
parameter yang dianalis. Berdasarkan uji 
efektivitas didapatkan hasil perlakuan terbaik 

pada cone es krim mocaf dengan penambahan sera 
mocaf 20% dan karagenan 1%. Cone es krim yang 
dihasilkan mempunyai kadar air 4,77% ; kadar abu 
3,49%; kadar protein 6,31%; kadar lemak 16,49%; 
kadar karbohidrat 69,63%; kadar serat kasar 
6,56%; daya tahan cone 52,27 menit; warna 
(lightness) 64,73; kesukaan warna 84%; aroma 
60%; rasa 84%; tekstur 80%. 
 
4 Kesimpulan  

 
Berdasarkan hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa penambahan sera mocaf dan 
karagenan dalam pembuatan cone es krim 
berpengaruh nyata terhadap daya tahan cone 
terhadap es krim, kadar air, kadar abu, kadar 
lemak, kadar serat kasar, kadar karbohidrat, 
kesukan warna dan tesktur cone es krim. Namun 
berpengaruh tidak nyata terhadap kecerahan 
(lightness), kadar protein, kesukaan aroma, dan 
rasa. 

Berdasarkan uji efektivitas dari penelitian ini 
didapatkan cone es krim mocaf terbaik yaitu 
sampel   perlakuan penambahan sera 20% dan 
karagenan 1%. Cone es krim yang dihasilkan 
mempunyai karakteristik tingkat kesukaan warna 
40%, aroma 32%, rasa 24%, dan tekstur 32%. 
Karakteristik fisik meliputi kecerahan (lightness) 
64,73, daya tahan cone terhadap es krim 52,27 
menit, serta karakteristik kimia meliputi kadar air 
4,77%, kadar abu 3,49%, kadar lemak 16,49%, 
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kadar protein 6,31% dan serat kasar 6,56% 
meskipun demikian masih perlu dilakukan uji daya 
simpan cone. 
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