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INTISARI 

 
Es krim yaitu produk susu beku berbentuk susu padat yang dibuat dari campuran 

susu, gula, bahan pemantap, bahan penyedap rasa serta aroma dengan atau tanpa 
penambahan bahan makanan lainnya (bahan pengemulsi dan pewarna) dan dikemas 
dalam plastik atau karton khusus. 

Proses homogenisasi dalam pembuatan es krim jagung bertujuan untuk 
mengaduk semua bahan secara merata, memecah dan menyebar globula lemak, 
membuat tekstur lebih mengembang dan dapat menghasilkan produk yang lebih 
homogen. 
 Bahan–bahan yang diperlukan dalam pembuatan es krim jagung antara lain: 
jagung manis, santan kental, maezena, gula, air, dan whipped cream. Alat utama yang 
diperlukan dalam pembuatan es krim jagung adalah homogenizer yang merupakan suatu 
rangkaian alat yang terdiri dari box display, motor-rotor pengaduk, statif, dan clamp. 
 Dari percobaan yang telah dilakukan, menunjukan bahwa semakin banyak 
penambahan whipped cream maka hasil overrun akan semakin tinggi sehingga es krim 
akan semakin cepat meleleh. Dimana pada percobaan ini kecepatan homogenisasi tidak 
berpengaruh karena tidak dibatasi dengan variabel waktu homogenisasi. 

 Es krim yang baik memiliki nilai overrun yang rendah dan waktu pelelehannya 
lama sehingga es krim tidak cepat mencair. Dari hasil percobaan terhadap nilai overrun 
dan kecepatan leleh, es krim jagung dengan penambahan 10% whipped cream 
menunjukkan mutu es krim yang baik dibandingkan dengan variabel lainnya yaitu dengan 
nilai rata-rata overrun 21,33% dan waktu lelehnya 31,79 menit. Begitu pula pada uji 
organoleptik es krim jagung yang banyak disukai oleh panelis yaitu es krim jagung 
dengan penambahan 10% whipped cream. Warna yang dihasilkan lebih menarik 
daripada dengan perbandingan yang lainnya yaitu kuning muda, aroma dan rasanya 
terasa jagung dan krim, serta teksturnya yang lembut.  
 
Kata kunci: es krim, jagung, homogenisasi, overrun, kecepatan leleh. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ABSTRACT 
 

Ice cream is frozen dairy products form a solid milk made from a mixture of milk, 
sugar, pemantap materials, flavor and fragrance materials with or without the addition of 
other food ingredients (emulsifiers and dyes) and packaged in special plastic or 
cardboard. 
Proses homogenization in the manufacture of corn ice cream aims to stir all the 
ingredients evenly, split and spread globula fat, making the texture more fluffy and can 
produce a more homogeneous product. 

The materials required in the manufacture of corn ice cream, among others: 
sweet corn, coconut milk, maezena, sugar, water, and whipped cream. The main tool 
needed in the manufacture of corn ice cream is a homogenizer which is a set of tools 
consisting of a display box, the motor-rotor mixer, stative, and clamp. 

Of experiments have been conducted, showing that the more the addition of 
whipped cream then the result will be higher so overrun ice cream will melt faster. Where 
in this experiment did not affect the speed homogenization because it is not restricted to 
the time variable homogenization. 

Ice cream is good to have a low value and time overrun pelelehannya long that 
ice cream does not melt quickly. From the results of experiments on the overrun and 
melting rate, corn ice cream with whipped cream addition of 10% indicates a good quality 
ice cream in comparison with other variables, namely the average value of 21.33% 
overrun and melting time of 31.79 minutes. Similarly, the organoleptic test corn ice cream 
is much preferred by the panelists, namely corn ice cream with the addition of 10% 
whipped cream. The resulting color is more attractive than the other comparisons are 
pale yellow, aroma and taste was corn and cream, and creamy texture. 

 

Keywords: ice cream, corn, homogenization, overrun, melting rate. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1  Latar Belakang Masalah 

Jagung merupakan salah satu makanan pangan dunia yang 

terpenting, selain gandum dan padi. Penduduk beberapa daerah di 

Indonesia, misalnya di Madura dan Nusa Tenggara, juga mengkonsumsi 

jagung sebagai makanan pokok (www.wikipedia.co.id). Kondisi ini 

disebabkan oleh keterbatasan jumlah beras, sehingga jagung menjadi 

makanan alternatif pengganti beras. Selain itu, ketersediaan dan 

terjangkaunya harga jagung oleh berbagai lapisan masyarakat juga menjadi 

alasan dipilihnya jagung sebagai makanan alternatif.   

Selain mengandung karbohidrat yang tinggi, jagung ternyata juga 

mengandung zat-zat yang berguna untuk metabolisme tubuh, antara lain 

gula, kalium, asam jagung, dan minyak lemak. Utrennya (buah yang masih 

muda) banyak mengandung zat protein, lemak, kalsium, fosfor, besi, 

belerang, vitamin A, B1, B6, C dan K. Zat-zat yang terkandung dalam jagung 

berguna untuk melancarkan air seni, menyembuhkan radang ginjal, batu 

ginjal, hipertensi, diabetes, rakhitis, batu empedu, cacar air, diare, keguguran 

(rambut, daun, dan tongkol mudanya), dan  melancarkan ASI 

(www.blognutrition&health.co.id).  

Secara umum, jagung memang menjadi makanan pokok beberapa 

penduduk Indonesia. Namun, pada saat sekarang ini telah ditemukan 

berbagai produk makanan yang berbahan baku jagung. Misalnya saja 

emping jagung, sereal jagung,  popcorn, marning jagung dan tepung jagung. 

Produk-produk tersebut mudah ditemukan pada lingkungan masyarakat 



mulai dari supermarket, toko, restoran, warung sampai dengan pedagang 

kaki lima.  

Salah satu jenis jagung yang disukai  oleh masyarakat Indonesia 

adalah jagung manis. Namun, pengolahan jagung manis saat ini masih 

sebatas untuk jagung goreng atau jagung rebus, sedangkan untuk diolah 

dalam bentuk lainnya masih jarang ditemui. Sebenarnya, jagung manis 

dapat diolah menjadi variasi yang baru demi meningkatkan nilai jual dan nilai 

gizi yang ada. Salah satunya adalah pengolahan jagung menjadi es krim 

jagung.   

Es krim adalah sebuah makanan beku yang dibuat dari  dairy 

product, seperti krim (atau sejenisnya), digabungkan dengan perasa dan 

pemanis. Makanan ini terbuat  dari campuran lemak, padatan susu tanpa 

lemak, gula, bahan penstabil, pembentuk emulsi, dan  flavor atau citarasa 

(www.sahabatnestle.co.id). Secara sederhana es krim dapat dibuat dengan 

mencampurkan bahan-bahan seperti susu, gula, garam, es dan air, 

kemudian didinginkan.   

1.2  Rumusan Masalah  

Selama ini, komposisi es krim yang sarat dengan energi, protein 

dan lemak, menyebabkan es krim sering dianggap sebagai penyebab 

kegemukan (obesitas). Namun, berbeda dengan es krim jagung. Es krim 

jagung sebagai salah satu jenis es krim, merupakan makanan penutup beku 

yang memiliki karakteristik hampir mirip dengan es krim biasa, hanya saja 

perbedaannya adalah es krim jagung tidak menggunakan susu sehingga 

kandungan lemaknya lebih rendah. Lemak yang digunakan dalam es krim 

jagung berasal dari lemak nabati, yaitu santan, sehingga tidak menimbulkan 



kegemukan (obesitas). Selain itu, penggunaan gula dalam pembuatan es 

krim dapat diminimalisir, karena jagung telah mengandung gula. Oleh karena 

itu, es krim jagung dapat menjadi salah satu makanan alternatif bagi penyuka 

es krim. 
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