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ABSTRAK 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis 

penstabil dan sari kurma sebagai pemanis terhadap karakteristik sorbet pepaya 

sehingga produk yang dihasilkan baik dan memiliki nilai ekonomis yang tinggi. 

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan acak faktorial 3x3 dalam 

rancangan acak kelompok (RAK) dengan ulangan sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 

27 kombinasi percobaan, dimana faktornya meliputi jenis penstabil (A) yang terdiri 

dari 3 taraf, yaitu a1 CMC, a2 karagenan dan a3 gum arab serta perbandingan pepaya 

dengan sari kurma (B) yang terdiri dari  taraf yaitu b1 (9:1), b2 (8:2), dan b3 (7:3). 

Respon pada penelitian ini adalah respon kimia yang meliputi kadar vitamin C, kadar 

gula total dan kadar serat, adapun respon fisik yaitu overrun, melting rate atau uji 

kelelehan dan respon organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. 

Hasil penelitian pendahuluan penentuan konsentrasi jenis penstabil yang akan 

digunakan untuk penelitian utama berdasarkan studi pustaka yaitu jenis penstabil 

dengan konsentrasi 0,6%. Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa faktor jenis 

penstabil tidak berpengaruh terhadap respon kimia (vitamin C, gula total, serat kasar) 

dan respon organoleptik (aroma) tetapi berpengaruh terhadap respon fisik (overrun, 

melting rate) dan organoleptik (warna, rasa dan tekstur). Pada faktor pepaya : sari 

kurma berpengaruh terhadap respon kimia (vitamin C dan gula), respon fisik dan 

respon oraganoleptik (warna, rasa, tekstur). Sedangkan interaksi antara jenis 

penstabil dan pepaya : sari kurma berpengaruh terhadap respon fisik dan respon 

organoleptik (warna, rasa dan tekstur). 

 

Kata Kunci : Pepaya, sari kurma, jenis penstabil, sorbet 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

  



 

 

I PENDAHULUAN 

Bab ini membahas mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3) 

Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) 

Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.  

1.1. Latar Belakang. 

Pepaya (Carica papaya L) merupakan tanaman buah, berupa herba dari famili 

caricaceae yang berasal dari Amerika Tengah dan Hindia Barat, bahkan kawasan 

sekitar Meksiko dan Costa Rica. Tanaman pepaya banyak ditanam baik di daerah 

tropis maupun subtropis, di daerah basah dan kering, atau di daerah dataran rendah 

dan pegunungan (Soedarya, 2009). 

Pepaya merupakan salah satu buah tropika yang berpotensi untuk 

dikembangkan. Menurut Suketi (2011) buah pepaya sangat potensial untuk dijadikan 

bahan pangan pelengkap sebagai buah segar karena harga yang relatif murah, mudah 

didapat dan mengandung vitamin A, vitamin C dan mineral terutama kalsium.  

Pepaya sudah dibudidayakan secara intensif di Indonesia. Budidaya pepaya 

mudah dilakukan, karena di daerah tropika tanaman ini memiliki adaptasi yang luas 

dan tidak bermusim. Produksi pepaya nasional tahun 2012, 2013 dan 2014 berturut-

turut 906.312, 909.827 dan 840.119ton. Data tersebut cukup fluktuatif dan masih 

berpotensi untuk ditingkatkan (BPS, 2015). 



 

Indonesia memiliki beberapa varietas pepaya dengan daya jual yang cukup baik 

di pasaran. Diantaranya adalah pepaya varietas Thailand atau yang lebih dikenal 

sebagai pepaya Bangkok dan pepaya California yang memiliki kelebihan yaitu 

pemanenan lebih cepat, menghasikan buah dengan warna yang lebih mengkilap, 

daging buah tebal, biji sedikit serta rasa yang sangat manis (Kiko, 2014). 

Buah pepaya merupakan produk holtikultura yang mudah rusak atau tidak dapat 

disimpan dalam waktu yang lama dalam suhu kamar, pepaya hanya dapat bertahan 

selama beberapa hari saja (Sunarjono, 1998). Untuk memperpanjang umur simpan 

buah papaya dan meningkatkan nilai ekonomisnya perlu dilakukan pengolahan buah 

pepaya yang dapat disukai oleh konsumen. 

Pepaya dapat diolah dalam keadaan matang penuh, setengah matang, ataupun 

masih mentah. Cara-cara pengolahan yang dapat dilakukan antara lain yaitu 

pembuatan selai, sari buah, pepaya dikalengkan dalam bentuk cocktail, manisan, 

"puree" pepaya, velva dan sorbet pepaya.  

Buah yang digunakan sebagai bahan baku sorbet dapat bermacam-macam 

sesuai selera. Menurut Marshall dan Arbuckle (1996), buah yang sering digunakan 

sebagai sorbet adalah jeruk, nenas, rasberry dan lime. Dalam penelitian ini buah yang 

digunakan sebagai bahan baku sorbet adalah buah pepaya. Penggunaan pepaya 

sebagai bahan baku sorbet merupakan salah satu upaya diversifikasi produk pangan 

dan memberi nilai tambah bagi pepaya. Pemanfaatan pepaya sebagai bahan sorbet ini 

sesuai, karena pepaya memiliki kandungan zat gizi yang cukup lengkap dengan 

kandungan lemak yang sangar rendah, tetapi kaya vitamin A dan vitamin C. 



 

 

Sorbet sering diartikan sebagai makanan penutup yang terbuat dari hancuran 

buah (puree) dengan campuran air dan sukrosa, memiliki wujud seperti es krim dan 

memiliki rasa manis yang menyegarkan (Wahyuni, 2012). Menurut Arbuckle (1986), 

sorbet terdiri dari gula, jus buah, dan bahan penstabil, atau dapat pula ditambahkan 

bahan pewarna, perasa buah-buahan dan asam. Sorbet memiliki overrun antara 25-

25%,  kadar gula 25-35% dan bertekstur kasar. 

Sorbet/velva merupakan salah satu pilihan dalam pengolahan buah-buahan 

termasuk pepaya. Pektin terkandung dalam seluruh bagian tanaman pepaya seperti 

akar, daun, bunga, dan buah. Kandungan pektin terbesar terdapat pada bagian 

buahnya (Hanum, 2005). Menurut Rukmana (2002), buah pepaya memiliki 

kandungan pektin yang tinggi, yaitu sekitar 3,15%. 

Menurut Sakawulan dkk (2014), kelebihan sorbet/velva dari eskrim adalah 

kandungan lemaknya yang rendah karena tidak menggunakan lemak tambahan, 

mengandung vitamin C dan serat yang berasal dari buah. Perbedaan bahan baku juga 

akan berpengaruh terhadap produk akhir, dimana sorbet/velva memiliki tekstur yang 

kurang lembut dibanding es krim. 

Kualitas sorbet yang baik pada umumnya yaitu tekstur yang lembut, tidak cepat 

meleleh, kenampakan seragam, serta warna menarik, citarasa dan aroma yang lezat. 

Keberadaan bahan penstabil dalam pembuatan sorbet sangat menentukan kualitas 

sorbet. Kandungan lemak yang tidak ada dan air yang sangat banyak pada sorbet 



 

akan memungkinkan terbentuknya kristal es yang besar saat pembekuan (Silalahi 

dkk,2014). 

Tekstur dari sorbet memiliki kristal-kristal es yang kasar serta mudah meleleh, 

oleh karena itu harus ditambahkan bahan penstabil untuk mengatasi masalah tersebut 

supaya tekstur sorbet lebih homogen, halus dan tidak mudah meleleh. Bahan 

penstabil ditambahkan dengan konsentrasi yang berbeda sesuai dengan karakteristik 

buah yang digunakan. 

Hidrokoloid atau bahan penstabil digunakan untuk mencegah pembentukan 

kristal-kristal es kasar, membentuk struktur yang lembut, menghasilkan produk yang 

seragam dan memberikan daya tahan yang lebih baik terhadap proses pencairan serta 

memudahkan penanganan. Hidrokoloid memiliki kemampuan mengikat air yang 

tinggi sehingga menghaluskan tekstur, meningkatkan kekentalan, dan tidak 

berpengaruh pada titik beku (Arbuckle, 1986).  

Jenis bahan penstabil yang digunakan dalam es krim biasa juga digunakan untuk 

pembuatan sorbet. Adapaun jenis-jenis bahan penstabil diantaranya Carboxy Methyl 

Cellulose (CMC) merupakan bahan penstabil yang sering digunakan dalam bahan 

pangan karena memperbaiki tekstur dan kristal es yang terbentuk lebih halus. Karagenan 

merupakan bahan penstabil yang dapat membentuk gel, larutan karagenan dapat 

mengentalkan dan menstabilkan partikel-partikel. Serta gum arab merupakan bahan 

penstabil yang bersifat hidrofilik sehingga dapat membentuk larutan koloid atau 

membentuk gel sehingga dapat memperbaiki kekentalan dan tekstur bahan pangan 

terutama  frozen dessert. 



 

Sorbet tersusun atas gula, jus buah, dan bahan penstabil atau dapat pula 

ditambahkan pewarna, perasa buah-buahan dan asam (Silalahi dkk, 2014). Menurut 

Dewi (2010) dalam Sapriyanti dkk (2014), salah satu komponen penyusun sorbet 

adalah gula. Gula dalam pembuatan produk makanan beku dapat digunakan sebagai 

pemanis serta dapat memperbaiki body dan tekstur. Gula dapat membantu mencegah 

pembentukan kristal es yang besar selama pembekuan. Peningkatan gula kadar gula 

akan mengakibatkan kekentalan dan tekstur makanan beku. 

Pada pembuatan sorbet, umumnya pemanis yang digunakan adalah sukrosa. 

Selain sebagai pemanis, sukrosa berfungsi untuk memperbaiki tekstur produk serta 

menurunkan titik beku (Dewi, 2010). Namun, sukrosa memiliki kalori yang relatif 

tinggi yaitu sebesar 3,94 kkal/g (Cahyadi, 2006). Selain itu, penggunaan sukrosa 

dalam pembuatan sorbet dan es dinilai kurang memuaskan karena dapat mengkristal 

di permukaan produk (Arbuckle, 1986). Penggunaan sukrosa dengan konsentrasi di 

atas 40% (b/b) juga dapat merusak sel bakteri probiotik yang terkandung dalam velva 

(Yunus dan Zubaidah, 2015). 

Menurut Raini dan Isnawati (2011), konsumsi gula tinggi dapat menyebabkan 

tingginya kadar gula dalam tubuh sehingga mengakibatkan diabetes dan gigi 

berlubang, serta menyebabkan kegemukan. Selain itu menurut Sapriyanti dkk (2014) 

gula hanya menyumbang energi tetapi tidak mempunyai komponen fungsional yang 

dapat meningkatkan nilai fungsional produk. Oleh sebab itu, diperlukan alternatif 

pemanis lain.  



 

Beberapa pemanis yang pernah digunakan sebagai pengganti sukrosa dalam 

produk frozen dessert antara lain: madu (Sapriyanti et al., 2014; Rahmawati et al., 

2014; Wulandari et al., 2014; dan Asera, 2018), sorbitol (Wulandari et al., 2014), 

stevia (Wulandari et al., 2014), sari kurma (Amiri et al., 2014), sirup glukosa 

(Ozdemir et al., 2008) dan high fructose corn syrup atau HFCS (Ozdemir et al., 

2008).  Sehingga pada penelitian ini gula diganti dengan bahan pemanis alami yaitu 

sari kurma yang mempunyai komponen fungsional yang dapat memberikan nilai 

tambah pada produk akhir sorbet. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, dapat diidentifikasikan masalah penelitian 

adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh jenis penstabil terhadap karakteristik sorbet pepaya? 

2. Bagaimana pengaruh perbandingan pepaya dengan sari kurma terhadap 

karakteristik sorbet pepaya? 

3. Bagaimana interaksi antara jenis penstabil dan perbandingan pepaya dengan 

sari kurma terhadap karakteristik sorbet pepaya? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dengan 

penambahan jenis penstabil dan pemanis sari kurma terhadap karakteristik sorbet 

pepaya. 



 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis 

penstabil dan sari kurma sebagai pemanis terhadap karakteristik sorbet pepaya 

sehingga produk yang dihasilkan baik dan memiliki nilai ekonomis yang tinggi. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. Bentuk penganekaragaman (diversifikasi) dari buah pepaya menjadi frozen 

dessert yaitu sorbet serta diharapkan dapat berkembang variasinya. 

2. Meningkatkan nilai ekonomis dari buah pepaya. 

3. Memanfaatkan sari kurma yang berlimpah di Indonesia tetapi kurang 

pengkonsumsiannya oleh masyarakat. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Sorbet tersusun atas gula, jus buah, dan bahan penstabil, atau dapat pula 

ditambahkan pewarna, perasa buah-buahan dan asam. Sorbet memiliki overrun antara 

25-45%, kadar gula 25-35% dan bertekstur kasar. Komposisi sorbet secara umum 

adalah sukrosa 10%, padatan jus buah 8,50%, stabilizer 0,40%, asam sitrat 0,70%, air 

57,40% dan buah-buahan lainnya sampai 100% (Silalahi dkk, 2014). 

Menurut Arbuckle (1986), velva merupakan produk sejenis es krim yang 

terbuat dari pure buah, pemanis, penstabil, dengan atau tanpa penambahan asam, 

pewarna, penguat aroma, air, dibekukan hingga konsistensinya menyerupai es krim 

dan diklasifikasikan ke dalam golongan fruit ice. Dalam pembuatan fruit ice ini tidak 



 

ada penambahan produk susu atau putih telur. Pada umumnya komposisi terdiri dari 

14% pemanis, 2-5% sirup jagung, 0,4% penstabil, 0,25% asam sitrat, dan 1-2% 

penguat aroma. Campuran tersebut tidak perlu mengalami pasteurisasi jika 

menggunakan air yang telah diolah sebelumnya. 

Sorbet atau velva sebagai salah satu jenis makanan pencuci mulut beku, 

merupakan produk berkadar lemak rendah. Kadar lemak yang dikandung jauh lebih 

rendah dari es krim karena tidak menggunakan lemak susu sama sekali. Lemak yang 

dikandung hanya berasal dari lemak yang ada pada buah yang digunakan (Wibowo, 

1992). 

Sorbet dengan velva memiliki beberapa persamaan baik dalam proses 

pengolahan maupun dalam penambahan bahan-bahan yaitu tanpa penambahan lemak 

hewani. Namun biasanya velva itu terbuat dari jenis kacang-kacangan ataupun dari 

sayuran. Sedangkan sorbet menggunakan buah (Maryam, 2008). 

Menurut Maryam (2008), penelitian pendahuluan sorbet mix stoberi dan lidah 

buaya menggunakan konsentrasi gula 15%, 20%, dan 25% sehingga didapatkan 

konsentrasi gula terpilih adalah 15% dengan perbandingan stoberi dengan lidah 

buaya 1:1 dan jenis penstabil gum arab sebanyak 0,2%. Produk sorbet mix terpilih 

dengan jenis penstabil karagenan, perbandingan stoberi dengan lidah buaya 2:1, 

konsentrasi penstabil 0,2%, konsentrasi gula 15%, dengan kadar gula total 18,187%, 

kadar vitamin C 62,01 mg/100 gram, overrun 2,8%, dan waktu pelelehan 9 menit 38 

detik. 



 

Pepaya California mempunyai kandungan nutrisi yang cukup lengkap di 

antaranya yaitu zat besi (0,3 mg), vitamin A (1. 750 IU), vitamin B (0,03 mg), 

vitamin C (56 mg), riboflavin (0,04 mg), niacin (0,3 mg), kalsium (20 mg), kalori (39 

kkal), fosfor ( 16 mg), kalium (470 mg), lemak (0,1 g), karbohidrat (10 g) dan protein 

(0,6 g) (Sunpride, 2013). 

Menurut Santoso (2006) di dalam Marlindawati (2016), berdasarkan penelitian 

ini sorbet pepaya dengan perlakuan kombinasi penambahan CMC 0,2% dan pektin 

0,3% (C2P3) memberikan hasil terbaik. Menurut Silalahi, dkk (2014) pada 

pembuatan sorbet air kelapa menggunakan gum arab dengan perlakuan (konsentrasi 

0%, 0,1%, 0,2%, 03%) dan gula 10%. Menurut Maria, dkk (2014) perlakuan 

konsentrasi sukrosa 30% dan CMC 1% memberikan hasil yang paling baik pada 

velva jambu biji merah. 

Komponen penting dalam pembutan sorbet adalah bahan penstabil. Bahan 

penstabil akan mempengaruhi viskositas dan homogenitas dengan cara mengikat air 

bebas sehingga dapat mencegah pembentukan kristal es yang besar dan dapat 

memperbaiki tekstur. Bahan penstabil umumnya berupa polisakarida seperti alginat, 

agar, karagenan, guar gum, gum kacang lokus, Carboxy Methyle Cellulose (CMC), 

pektin dan gelatin (Kusbiantoro, 2005). 

Menurut (Padaga dan Sawitri, 2006), bahan penstabil berfungsi untuk 

meningkatkan kekentalan terutama pada keadaan sebelum dibekukan, dapat 

memperpanjang masa simpan karena dapat mencegah terjadinya kristalisasi es 

selama penyimpanan dan mampu meningkatkan kemampuan menyerap air sehingga 



 

menjadi tidak mudah meleleh. Bahan penstabil yang biasa digunakan untuk membuat 

es krim adalah gelatin, CMC, agar-agar, gum guar, dan pektin dengan konsentrasi 

0,1-0,5%. 

Bahan penstabil yang digunakan dalam sorbet hampir sama dengan es krim. 

Penstabil yang biasa digunakan adalah gelatin dengan komposisi 0,25%, CMC, gum 

dengan komposisi 0,20%, pektin dengan komposisi 0,18%, produk alga dengan 

komposisi 0,20% (Arbuckle, 1986). Jumlah penstabil yang biasa digunakan dalam 

pembuatan es krim adalah sebanyak 0,1% - 0,5% (Pandaga dan Sawitri, 2006). 

Penstabil pada pembuatan dessert sangat penting penggunaanya. Jumlah 

penstabil harus sesuai agar diperoleh tekstur dessert yang lembut dan tidak cepat 

meleleh. Rata-rata penggunaan penstabil untuk dessert adalah 1-5 g atau tidak lebih 

dari 2% dari berat bahan (Astuti, 2006). 

Jenis bahan seperti carboxy methyl cellulose (CMC), pektin, dan modified 

starch ditambahkan ke dalam larutan sari buah sebagai pengental, untuk membuat 

penampilan lebih menarik atau menambah volume. Dosis yang digunakan sebanyak 

1% dari jumlah yang dibuat (Satuhu, 1996). 

Menurut Hakim (2015), pada penelitian pendahuluan penentuan formulasi 

perbandingan air dengan buah salak berdasarkan uji organoleptik, maka sampel yang 

terpilih dengan perbandingan 1:1. Pada penelitian utama sampel sorbet salak 

bongkok yang tepilih yaitu dengan menggunakan bahan penstabil CMC 1% dan 

konsentrasi sukrosa 20%. 



 

Menurut Puteri, dkk (2015), pada pembuatan sorbet sari buah dengan 

menggunakan bahan penstabil CMC dengan perlakuan (konsentrasi 0,25%, 0,50%, 

0,75% dan 1%) dan gula 10%, dari hasil penelitian produk terbaik disarankan 

menggunakan CMC dengan konsentrasi 1% dan lama penyimpanan 10 hari. 

Perbandingan konsentrasi CMC memberikan pengaruh berbeda sangat nyata terhadap 

semua parameter. Sedangkan lama penyimpanan memberikan pengaruh berbeda 

nyata pada kadar vitamin C, total asam, kecepatan meleleh, total padatan terlarut, 

organoleptik warna, dan nilai organoleptik tekstur. 

Menurut Wahyuni (2012), pada pembuatan sorbet sirsak di penelitian utama 

menunjukan bahwa bahan penstabil yang baik adalah bahan penstabil CMC. Bahan 

penstabil CMC dengan konsentrasi 0,75% berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa 

dan tekstur sorbet sirsak, namun tidak berpengaruh terhadap kadar vitamin C, kadar 

gula total, dan overrun. Interaksi antara jenis dan konsentrasi bahan penstabil 

terhadap sorbet sirsak berpengaruh pada warna, aroma, rasa, kadar vitamin C, kadar 

gula total dan overrun sorbet sirsak. 

Hasil pengamatan uji hedonik terhadap atribut rasa, aroma, warna dan tekstur 

yang paling banyak disukai oleh panelis yaitu jenis bahan penstabil CMC karena 

mendapatkan nilai rata-rata paling besar dari pada gum arab dan karagenan 

(Rahmawati, 2012). Menurut Dewi (2010), CMC mempunyai kelebihan daripada 

bahan penstabil lain yaitu mampu mengikat air dalam kapasitas besar.sehingga dapat 

memberikan tekstur yang seragam dan lembut pada sorbet murbei.  



 

Menurut Rahmawati (2012), dalam penilitian pembuatan sorbet murbei dengan 

penggunaan bahan penstabil CMC konsentrasi tinggi mempengaruhi tekstur. Tekstur 

yang dihasilkan lebih lembut. Menurut Graham (1997) di dalam Rini (2012) semakin 

tinggi konsetrasi CMC yang digunakan maka meningkatkan kekentalan adonan sebab 

kemampuan CMC dalam mengikat air. Dengan banyaknya air yang terikat maka 

tekstur yang dihasilkan akan semakin lembut sebab pembentukan kristal yang kasar 

dapat dihindari. 

Menurut Kamalia (2017), Nilai tertinggi dari kesukaan keseluruhan es krim 

edamame berada pada es krim dengan penstabil CMC 0,6%, namun tidak berbeda 

nyata pada es krim dengan penstabil CMC 0,4% dan nilai terendah terdapat pada es 

krim dengan penstabil karagenan 0,6%. Pada hasil yang didapatkan maka nilai 

kesukaan keseluruhan es krim edamame lebih ditentukan oleh kesukaan tekstur 

dengan nilai 6,24 (suka sampai sangat suka) dan rasa dengan nilai 6 (suka). Hasil uji 

efektivitas menunjukkan bahwa perlakuan terbaik terdapat pada es krim dengan jenis 

penstabil CMC konsentrasi 0,4%. 

Hasil penelitian pada velva pepaya menunjukkan bahwa jenis dan konsentrasi 

bahan penstabil memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap pH, overrun, 

resistensi, viskositas dan organoleptik tekstur. Namun, memberikan pengaruh yang 

tidak berbeda nyata terhadap total padatan dan organoleptik warna, aroma dan rasa. 

Jenis penstabil Karagenan dengan konsentrasi 0,75% merupakan perlakuan terbaik 

dari sifat kimia, fisik dan organoleptik yaitu total padatan 30,66%%, pH 4,91 , 



 

Overrun 9,98% resistensi 30,21 menit, viskositas 3573,33 cP, berwarna agak 

merah,agak beraroma pepaya, berasa agak manis dan bertekstur lembut. (Silfina, 

2018). 

Karagenan merupakan polisakarida yang diekstraksi dari beberapa rumput laut. 

Karagenan sangat penting perannya sebagai stabilisator (pengatur keseimbangan), 

thickener (bahan pengentalan), pembentuk gel, pengemulsi, dan lain-lain (Winarno, 

1990). Penelitian Masykuri, dkk (2009) dalam pembuatan es krim coklat didapatkan 

bahwa konsentrasi 0,3% dapat memperbaiki tekstur dan meningkatkan kesukaan es 

krim coklat. Menurut Adi (2014) dalam pembuatan es krim ubi jalar ungu 

menunjukkan penggunaan karagenan sebanyak 0,5% dapat memperbaiki tekstur, 

overrun (66,27%) dan tingkat kesukaan pada es krim ekstrak ubi ungu. 

Pada penelitian Utama, yaitu penstabil dengan bahan gum arab konsentrasi 3% 

pada produk velva bunga rosela segar memberikan tekstur butiran kristal yang lebih 

lembut dan persen lelehan yang lebih stabil daripada penstabil CMC 1%, CMC 3%, 

dan penstabil Gum Arab konsentrasi 1%. Penstabil CMC 3% pada produk velva 

bunga rosela segar memberikan overrun yang lebih tinggi daripada CMC 1%, 

penstabil Gum Arab dengan konsentrasi 1%, dan Gum Arab 3%. (Armita, 2017) 

Menurut Silalahi (2014) penggunaan gum arab dengan konsentrasi 0,3% akan 

menghasilkan sorbet dengan mutu yang baik. Sorbet tersebut memiliki kadar vitamin 

C, total asam, total padatan terlarut, kadar serat, kecepatan mencair dan nilai 

organoleptik yang cukup tinggi. Penambahan konsentrasi gum arab yang semakin 

tinggi akan menghasilkan sorbet dengan mutu yang baik. 



 

Kurma merupakan salah satu buah dengan kandungan tinggi zat gizi seperti 

serat, beberapa mineral penting seperti besi, potassium, selenium, kalsium, dan 

vitamin seperti vitamin C, B1, B2, A, riboflavin dan niasin, memiliki kandungan 23 

jenis amino essensial yang hanya dapat dipenuhi dari makanan, dan kandungan 

lemak yang rendah (Myahara, dkk.1999). Selain itu, kurma memiliki kandungan gula 

yang tinggi. Sebagian besar tersusun dari gula-gula sederhana seperti glukosa, 

fruktosa (Myahara, dkk. 1999) dan sukrosa (Guizani, dkk. 2010). Tingginya 

kandungan gula sederhana kurma yang besarnya mencapai sekitar 20-70% (bobot 

kering) membuat sari kurma menjadi potensial untuk digunakan sebagai bahan 

substitusi pengganti sukrosa pada olahan sorbet. 

Pada penelitian eksperimental daya terima produk olahan marmalade Jeruk 

Pamelo. Perlakuan yang diberikan merupakan substitusi sari kurma dengan empat 

kelompok formulasi. Sampel formulasi substitusi 0% diberi kode K, 15% diberi kode 

A, 30% diberi kode B, dan 45% diberi kode C, yang kemudian dianalisis daya 

terimanya pada setiap kelompok formulasi menggunakan uji hedonik atau kesukaan. 

(Enka dkk, 2018). 

Berdasarkan penelitian Galih, (2015) bahwa pengaruh penambahan sari kurma 

dengan konsentrasi 5%, 10% dan 15% terhadap sari bunga bakung paskah 

mempengaruhi total gula yaitu semakin tinggi konsentrasi sari kurma maka total gula 

semakin meningkat yaitu 0,00219 %, 0,00279 % dan 0,00299 % 

Terdapat pengaruh yang signifikan antara substitusi sari kurma terhadap daya 

terima marmalade jeruk pamelo. Pengaruh warna paling signifikan terdapat pada 



 

sampel substitusi 15%, pengaruh aroma paling signifikan terdapat pada sampel 

substitusi 30%, pengaruh rasa paling signifikan terdapat pada sampel substitusi 15%, 

dan pengaruh tekstur paling signifikan terdapat pada sampel substitusi 15%. Tingkat 

kesukaan warna, rasa, serta tekstur terbanyak terdapat pada sampel dengan substitusi 

30%, sedangkan kesukaan aroma terbanyak terdapat pada sampel dengan substitusi 

45%.Substitusi sari kurma dapat meningkatkan tingkat kesukaan terhadap produk 

yang dihasilkan. Akan tetapi, penambahan yang terlalu berlebihan dapat menurunkan 

tingkat kesukaan karena terlalu dominannya sifat kurma yang dihasilkan.(Enka dkk, 

2018). 

Pada penelitian ini adalah penambahan sari kurma 40% pada yoghurt drink 

menghasilkan yoghurt drink yang terbaik ditinjau dari kadar gula reduksi (2,77), nilai 

pH (3,74), keasaman (0,60%) dan daya ikat air (37,54%). Berdasarkan hasil 

penelitian ini, disarankan untuk menambahkan sari kurma sebanyak 40% pada 

yoghurt drink, agar didapatkan hasil yang optimal.(Shandy, 2017) 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas diduga bahwa : 

1. Jenis penstabil berpengaruh terhadap karakteristik sorbet pepaya. 

2. Perbandingan pepaya dengan sari kurma berpengaruh terhadap karakteristik 

sorbet pepaya. 

3. Interaksi antara jenis penstabil dan perbandingan pepaya dengan sari kurma 

berpengaruh terhadap karakteristik sorbet pepaya. 



 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas Pasundan, 

Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. Waktu penelitian dilakukan pada bulan April 

2021 sampai dengan selesai.  
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