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ABSTRACT 

Ice cream is a milk product that goes through a freezing stage with the addition of sweeteners, 
stabilizers and other supporting ingredients. Currently, food processing is experiencing extraordinary 
changes due to developments in science and technology. In the food industry, synthetic dyes are also used to 
make ice cream. Efforts that can be made are by adding matcha. The aim of this research is to determine 
the physical, chemical and sensory characteristics of matcha ice cream. This study used a completely 
randomized design (CRD) with one factorial. The factor is the difference in matcha concentration used, 
namely 0% (control), 3% (A1), 6% (A2), 9% (A3), 12% (A4) and 15% (A5). The results showed that the 
difference in matcha concentration used had no significant effect on overrun and texture, but had a real 
effect on melting speed, color and antioxidant activity. Treatment A4 is the selected treatment with an 
overrun value of 30.61%, texture of 6.18 mm/10 seconds, melting speed of 11.30 g/minute, brightness 
(L*) 37.54, greenness (a*) -4.86 and antioxidant 51.35%. . This treatment has an effectiveness value of 
0.83 and a production cost of Rp. 7,500. 
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ABSTRAK 
 

             Es krim adalah produk susu yang melalui tahap pembekuan dengan penambahan 
pemanis, penstabil, dan bahan pendukung lainnya. Saat ini, pengolahan makanan mengalami 
perubahan luar biasa karena perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi. Dalam industri 
makanan, pewarna sintetis juga digunakan untuk membuat es krim. Upaya yang dapat dilakukan 
adalah dengan menambahkan matcha. Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan 
karakteristik fisik, kimia, dan sensorik es krim matcha. Penelitian ini menggunakan rancangan 
acak lengkap (CRD) dengan factor tunggal. Faktornya adalah perbedaan konsentrasi matcha 
yang digunakan, yaitu 0% (kontrol), 3% (A1), 6% (A2), 9% (A3), 12% (A4), dan 15% (A5). Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi matcha yang digunakan tidak 
berpengaruh signifikan terhadap overrun dan tekstur, tetapi berpengaruh nyata terhadap 
kecepatan leleh, warna, dan aktivitas antioksidan. Perlakuan A4 adalah perlakuan terpilih 
dengan nilai overrun 30,61%, tekstur 6,18 mm/10 detik, kecepatan leleh 11,30 g/menit, 
kecerahan (L*) 37,54, kehijauan (a*) -4,86 dan antioksidan 51,35%. Perlakuan ini memiliki nilai 
efektivitas 0,83 dan biaya produksi Rp. 7.500. 
 
Kata kunci: es krim, matcha, biaya produksi 
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PENDAHULUAN 
Es krim merupakan makanan penutup yang disukai kalangan anak-anak hingga orang 

dewasa. Es krim biasanya dikonsumsi sebagai makanan selingan (desert)  termasuk dalam 
makanan cemilan (snack). Es krim merupakan produk dari olahan susu yang diolah melalui 
proses pembekuan dengan  mencampurkan bahan-bahan pendukung lainnya secara bersama-
sama[1]. Es krim adalah makanan penutup yang dingin, kaya akan nutrisi dan memiliki tekstur 
yang semi padat yang dibuat dari produk olahan susu yang dikombinasikan dengan bahan 
pemberi rasa dan pemanis [2].  

Industri es krim yang termasuk dalam industri frozen dessert adalah pasar yang 
berkembang serta cukup menjanjikan karena Indonesia merupakan negara tropis sehingga 
sering dikonsumsi sepanjang waktu. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS), Indonesia 
merupakan negara dengan impor es krim senilai USD 18 juta dan hal ini menunjukkan bahwa 
tingkat konsumsi dan minat komsumen terhadap es krim. Data yang tercatat mencakup nilai 
penjualan es krim berbahan dasar susu, non-susu (seperti kedelai dan bahan alternatif lain), serta 
yoghurt beku, baik produk dalam kemasan maupun tanpa kemasan. Beberapa contoh merk es 
krim luar negeri yang saat ini beredar di Indonesia adalah Wall's, Baskin-Robbins dan Mixue 
[3]. (Databoks, 2023). Varian es krim yang paling diminati yaitu coklat [4]. 
 Produk es krim komersial kebanyakan menggunakan pewarna sintetik yang dapat 
menyebabkan efek karsinogenik bagi kesehatan konsumen [5]. Makanan dan minuman dibuat 
dengan berbagai macam bahan dasar, salah satunya rhodamin B yang sering ditambahkan pada 
minuman untuk memberi warna karena alasan tertentu. Salah satu contoh pewarna sintetis yang 
digunakan dalam pengolahan makanan adalah pada pembuatan es krim. Golongan bahan 
tambahan makanan yang paling menarik adalah bahan pewarna makanan karena dapat 
menggugah rasa penasaran konsumen. Terdapat dua jenis zat warna, yaitu pewarna yang 
bersifat alami dan sintetik [6]. Hal tersebut menjadi alternatif untuk mempercantik es krim 
produksi dengan pewarna alami, salah satunya yaitu dengan menambahkan matcha yang 
memiliki kandungan antioksidan yang baik untuk dikonsumsi. 

Analisis kelayakan finansial diperlukan dalam suatu usaha untuk menentukan apakah 
usaha menguntungkan atau sebaliknya sehingga nantinya dapat diputuskan apakah usaha 
tersebut dapat dikembangkan atau tidak. Es krim matcha sebagai pengembangan produk baru 
perlu dilakukan suatu analisis finansialnya yaitu berupa perhitungan harga pokok produksi 
untuk menentukan berapa banyak biaya yang diperlukan untuk membuat suatu produk [7].  

 
METODE PENELITIAN 
 
Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan untuk pembuatan es krim meliputi timbangan analitik, mixer 
(philips), gunting, baskom, panci, pengaduk, cup, kertas label, sendok, kompor, solet, tisu, ice 
cream maker (Kenwood IM280) dan freezer. Alat yang digunakan untuk analisis adalah timbangan 
analitik (Ohaus PA214), kertas saring, thermometer, beaker glass (Phyrex), tabung reaksi 
(Phyrex), colour reader (KONICA MINOLTA CR-20), alumunium foil, pipet tetes, botol 
timbang, labu ukur (Phyrex), corong kaca (Phyrex), penetrometer (GCA, 60647), magnetic stirrer, 
spatula dan spektrofotometri UV-Vis (SHIMADZU 1800). 

Bahan untuk membuat es krim yaitu susu UHT full cream (Frisian flag), gula pasir 
(Gulaku), whipping cream (Haan), SP, CMC (Koepoe) yang diperoleh dari toko bahan kue HMS 
Jember, bubuk matcha (Neu Lenora) yang dibeli secara online. Bahan yang digunakan untuk 
analisis adalah etanol 95%, dan larutan DPPH. 

 
Tahapan Penelitian  
 Pembuatan es krim matcha dimulai dengan mencampurkan 200 ml susu uht full cream, 20 
gr gula pasir dan 0,4 gr cmc. Selama 2 menit campuran bahan tersebut dipasteurisasi pada suhu 
70ºC sambil diaduk hingga homogen. Pasteurisasi dilakukan hingga tekstur bahan menjadi lebih 
kental dari sebelumnya. Setelah tekstur bahan menjadi kental, angkat kemudian didiamkan 
adonan di suhu ruang ± 10 menit. Selanjutnya adonan di mixer serta ditambahkan 20 gr 
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whipping cream, 2 gr SP dan bubuk matcha sesuai dengan perlakuan hingga adonan menjadi 
homogen. Proses selanjutnya adonan dimasukkan dalam ice cream maker selama 30-35 menit. 
Setelah adonan mengembang, proses selanjutnya adalah adonan dimasukkan dalam freezer 
hingga es krim tersebut membeku. 
 Pengujian yang dilakukan meliputi overrun, tekstur, kecepatan meleleh, warna (L*,a*), 
antioksidan, uji hedonik, uji efektivitas dan penentuan harga pokok produksi dari perlakuan 
terbaik.  
 
Rancangan Percobaan  
 Rancangan acak lengkap (RAL) dengan factor tunggal, yaitu konsentrasi matcha dari 
berat bahan utama (susu uht full cream) yang ditambahkan. Jumlah konsentrasi matcha yang akan 
ditambahkan yaitu terdiri dari 0% (kontrol), 3% (A1), 6% (A2), 9% (A3), 12% (A4) dan 15% (A5). 
Percobaan ini diulang sebanyak 3x ulangan.  
 
Metode Analisis 

Data hasil observasi uji fisika dan kimia dihitung dan dianalisis secara statistik 

menggunakan metode ANOVA, pada taraf signifikansi (α ≤ 0,05). Apabila data menunjukkan 
perbedaan nyata dilanjutkan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada taraf kepercayaan 
95%. Data pengujian sensori diolah menggunakan metode chi square  dan dibahas secara 
deskriptif, sedangkan penentuan HPP diolah menggunakan Microsoft Excel 2010. Tabel dan 
grafik digunakan untuk menampilkan seluruh data penelitian yang dikumpulkan. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Overrun  

Hasil analisis sidik ragam ANOVA dengan taraf signifikansi (α ≤ 0,05) tingkat 
konsentrasi matcha pada es krim berpengaruh tidak nyata terhadap nilai overrun. Faktor-faktor 
yang mempengaruhi overrun  es krim antara lain kandungan lemak, penggunaan bahan penstabil, 
dan total padatan, yang semuanya dipengaruhi proses produksi [8]. Gambar 1 menunjukkan 
bahwa menambahkan matcha ke dalam campuran akan mengurangi nilai overrun yang 
dihasilkan, maka semakin rendah yang dihasilkan. Nilai overrun es krim matcha berkisar 30,10-
31,84%. 

  

 

 

 

 

 

 

                   Gambar 1. Nilai Overrun Es Krim Matcha 

 Menurut SNI 01-3713-1995 overrun es krim untuk skala rumah tangga yaitu 30-50%. Hal 
tersebut menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi matcha yang ditambahkan 
memenuhi standar SNI. Nilai overrun yang rendah dikarenakan penambahan matcha 
menyebabkan adonan akan semakin mengental sehingga mengakibatkan adonan sulit untuk 
mengembang. Menambahkan matcha dengan partikel lebih besar dan lebih banyak serat dapat 
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membantu mencegah es krim menyerap udara saat membeku dan diaduk [9]. Hal ini sesuai 
dengan pernyataan penelitian sebelumnya, bahwa adonan yang kental akan memiliki nilai 
overrun yang rendah karena akan lebih sulit mengembang dan sulit ditembus udara[10]. 
 
Tekstur  

 Berdasarkan hasil analisis sidik ragam ANOVA dengan taraf signifikansi (α ≤ 0,05) 
tingkat konsentrasi matcha pada es krim berpengaruh tidak nyata terhadap nilai tekstur es krim 
matcha. Total padatan pada es krim merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi 
teksturnya. Artinya viskositas akan meningkat sebanding dengan total padatan. Nilai tekstur 
es krim matcha ditunjukkan pada Gambar 2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Gambar 2. Nilai Tekstur Es Krim Matcha 

 Tekstur mempunyai nilai rata-rata 6,81 mm/10 detik - 6,12 mm/10 detik. Penelitian 
sebelumnya menyatakan bahwa kristalisasi es, kebocoran udara saat diaduk, dan tekanan 
mekanis dari mixer atau pengaduk semuanya akan menyebabkan emulsi lemak yang terbentuk 
dalam campuran es krim selama proses pembekuan, termasuk matcha yang telah ditambahkan. 
Prosedur ini sangat penting untuk mendapatkan tekstur es krim yang lembut. Tekstur es krim 
agak bervariasi tergantung konsentrasi matcha yang digunakan [11]. 

 
Kecepatan Meleleh 

 Hasil analisis sidik ragam ANOVA dengan taraf signifikansi (α ≤ 0,05) menunjukkan 
hasil berpengaruh nyata terhadap nilai kecepatan meleleh es krim matcha. Gambar 3 
menunjukkan bahwa nilai kecepatan leleh yang dicapai meningkat seiring dengan 
bertambahnya konsentrasi matcha. 
 Peningkatan persentase serat dan total padatan matcha menyebabkannya meleleh lebih 
lambat saat ditambahkan. Campuran akan semakin kental karena adanya serat pada komponen 
adonan es krim. Hal ini disebabkan oleh kemampuan serat dalam mengikat air sehingga 
memperpanjang masa pencairan es [12]. Nilai kecepatan meleleh terendah didapatkan pada 
perlakuan A0 dengan nilai sebesar (8,32 g/menit), sedangkan untuk perlakuan A5 kecepatan 
melelehnya mencapai (12,67 g/menit). 

SNI No 01-3717-1995 memaparkan bahwasannya waktu leleh 15–25 menit untuk 15 
gram adalah waktu yang baik Kecepatan meleleh es krim berbanding lurus dengan nilai overrun. 
Pada overrun yang tinggi di dalamnya terdapat gelembung-gelembung udara pada adonan lebih 
banyak, dan membutuhkan waktu yang lebih cepat [13]. Penelitian sebelumnya menyatakan 
bahwa titik beku es krim dipengaruhi oleh penurunan titik bekunya. Faktor selanjutnya yang 
mempengaruhi seberapa cepat es krim meleleh adalah komposisi bahannya [11]. 
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Gambar 3. Kecepatan Meleleh Es Krim Matcha 
 

  
Warna  
 Pengukuran nilai warna dilakukan terhadap nilai kecerahan (L*) dan nilai kehijauan (a*) 
menggunakan alat colour reader. Semakin terang warna produk yang dihasilkan, maka semakin 
besar pula nilai L* yang memiliki rentang nilai 0-100. Rentang nilai untuk nilai a* adalah 0-(-
80), dengan warna hijau mewakili a negatif dan merah mewakili positif a [14]. Hasil analisis 

sidik ragam ANOVA dengan taraf signifikansi (α ≤ 0,05) menunjukkan hasil berpengaruh nyata 
terhadap nilai kecerahan es krim matcha. Nilai warna es krim matcha ditunjukkan pada Gambar 
4. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 4. Nilai Warna Es Krim Matcha 

 
Gambar 4. diatas menunjukkan bahwa perlakuan A0 memiliki nilai kecerahan (L*) yang 

paling tinggi yaitu dengan nilai 43,66 dan untuk nilai kecerahan terendah ada pada perlakuan 
A5 dengan nilai kecerahan sebesar 37,44. Dengan demikian, nilai kecerahan akan menurun 
seiring dengan peningkatan konsentrasi matcha. Semakin banyak konsentrasi matcha, maka akan 
mengakibatkan es krim yang dihasilkan akan berwarna pekat. Penelitian sebelumnya 
menyatakan bahwa nilai kecerahan berbanding lurus dengan nilai overrun. Semakin cerah warna 
es krim, maka nilai overrun yang dihasilkan semakin tinggi [15]. 

Nilai a* menunjukkan warna merah hingga hijau. Berdasarkan Gambar 4. dapat 
diketahui bahwa semakin banyak penambahan matcha akan menghasilkan nilai a* yang semakin 
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besar. Nilai a* es krim matcha berkisar antara -3,50 hingga -5,14 yang menunjukkan warna 
mendekati hijau. Warna hijau disebabkan adanya kandungan pigmen klorofil pada matcha. 
Penelitian sebelumnya menyatakan bahwa matcha memiliki kandungan klorofil yang 
menghasilkan warna cerah [16].  

 

Antioksidan 

Digunakan teknik DPPH (2,2-Diphenyl 1-picrylhydracil) untuk menguji aktivitas 

antioksidan es krim matcha.Hasil analisis sidik ragam ANOVA dengan taraf signifikansi (α ≤ 
0,05) menunjukkan hasil berpengaruh nyata terhadap nilai aktivitas antioksidan es krim matcha. 
Gambar 5 menunjukkan bahwa nilai aktivitas antioksidan yang dihasilkan juga akan meningkat 
dengan meningkatnya konsentrasi matcha. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 5. Antioksidan Es Krim Matcha 
 

Nilai aktivitas antioksidan berkisar antara 24,33-60,82% dimana perlakuan A0 memiliki 
tingkat aktivitas antioksidan terendah, sedangkan perlakuan A5 memiliki tingkat aktivitas 
antioksidan tertinggi. Matcha merupakan salah satu sumber yang lebih kaya akan flavonoid, 
terutama rutin. Rutin merupakan senyawa yang memiliki efek antioksidan dan termasuk dalam 
kelompok polifenol yang dapat berfungsi membantu menutup pembuluh darah, memiliki sifat 
anti-inflamasi dan juga mendukung sistem kekebalan tubuh. Kandungan rutin yang ditemukan 
dalam matcha sebesar 1968,8 mg/L. Kandungan antioksidan pada matcha dinyatakan sebagai 
persentase penghambatan radikal DPPH, berada pada kisaran antara 12,07-41,24% dalam 10x 
pengenceran [16]. Hasil aktivitas antioksidan yang semakin meningkat, menunjukkan bahwa 
konsentrasi yang ditambahkan semakin meningkat pula sehingga konsentrasi yang tinggi 
aktivitas antioksidan nya juga akan meningkat  yang menunjukkan adanya penghambatan 
radikal bebas [17].  

Uji Hedonik 

Warna 
 Konsumen tertarik pada produk pangan adalah pada warnanya, yang merupakan kesan 
pertama dari suatu produk untuk menentukan apakah konsumen akan menerima atau 
menolaknya [19]. Es krim matcha dengan konsentrasi yang bervariasi berpengaruh nyata 
terhadap nilai preferensi warna es krim matcha, sesuai temuan uji chi square pada taraf pengujian 
(p≤0,05). Karakteristik warna es krim matcha mempunyai tingkat kesukaan berkisar antara 4,07 
(netral) hingga 5,93 (agak suka), sesuai dengan temuan penilaian Gambar 6. 
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                                     Gambar 6. Nilai Kesukaan Warna Es Krim Matcha 

 Warna es krim dengan kandungan matcha yang tinggi disukai panelis. Jika dibandingkan 
dengan perlakuan lainnya, rona hijau akan semakin cerah jika semakin tinggi konsentrasi matcha 
yang digunakan. Nilai gizi, tekstur, warna, dan rasa merupakan beberapa faktor yang 
mempengaruhi bahan makanan. Unsur visual dianggap paling penting sebelum unsur lainnya. 
Kualitas makanan sebagian besar ditentukan oleh warna, yang mempunyai dampak lebih kuat. 
Mengonsumsi makanan yang terlihat menyimpang dari warna yang diinginkan akan 
mengakibatkan makanan tersebut ditolak [20]. Warna yang dihasilkan pada perlakuan A0 
adalah putih, sehingga kurang menarik minat panelis. 
 
Aroma 
  Aroma adalah salah satu pengujian parameter organoleptik. Aroma dapat diterima 
apabila produk yang dihasilkan memiliki aroma yang spesifik [21] . Temuan uji – chi square di 
taraf uji (p≤0,05) menunjukkan es krim matcha dengan perbedaan konsentrasi berpengaruh tidak 
nyata terhadap nilai kesukaan aroma es krim matcha. Karakteristik aroma es krim matcha 
mempunyai tingkat kesukaan berkisar antara 4,57 (netral) hingga 5,57 (agak suka), sesuai 
dengan temuan penilaian Gambar 7. 
 Mayoritas panelis lebih menyukai es krim dengan kandungan matcha yang lebih banyak. 
Perlakuan A0 menghasilkan aroma khas susu dikarenakan tanpa penambahan matcha. Penelitian 
sebelumnya menyatakan bahwa ada ciri pada aroma susu yang berubah-ubah bergantung pada 
bahan atau benda apa yang ada di dalamnya.  

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                    Gambar 7. Nilai Kesukaan Aroma Es Krim Matcha 
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 Rasa 
 Rasa suatu produk merupakan salah satu elemen yang mungkin mempengaruhi 
penerimaan atau penolakan pelanggan [22] . Tidak terdapat perbedaan yang signifikan nilai 
preferensi rasa es krim matcha antar konsentrasi, berdasarkan temuan uji chi square pada taraf 
pengujian (p≤0,05). Peringkat kesukaan atribut rasa es krim matcha bervariasi dari 4,97 (netral) 
hingga 5,57 (agak suka), sesuai dengan temuan penilaian Gambar 8. 

 

 

 

    Gambar 8. Nilai Kesukaan Rasa Es Krim Matcha 

 

 

 

                                      Gambar 8. Nilai Kesukaan Aroma Es Krim Matcha 

Mayoritas panelis lebih menyukai es krim dengan kandungan matcha yang lebih banyak. 
Bahan-bahan mempengaruhi bagaimana rasa suatu hidangan. Jika suatu produk memiliki rasa 
yang diingikan, pelanggan dapat menerimanya [23] . Es krim matcha yang dihasilkan memiliki 
rasa manis namun cenderung khas matcha seiring dengan penambahan konsentrasi matcha. 

Tekstur 
 Tekstur merupakan karakteristik yang dihasilkan dari kombinasi berbagai sifat fisik dan 
komponen pembentukannya yang dapat diamati oleh indra peraba dan perasa [24]. Es krim 
matcha dengan konsentrasi yang bervariasi berpengaruh nyata terhadap nilai preferensi tekstur 
es krim matcha, sesuai temuan uji chi square pada taraf pengujian (p≤0,05). Tekstur es krim 
matcha memiliki rating kesukaan yang berkisar antara 4,27 (netral) hingga 5,63 (agak suka), 
berdasarkan temuan penilaian Gambar 9. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                   Gambar 9. Nilai Kesukaan Tekstur Es Krim Matcha 
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 Penelitian sebelumnya menyatakan  bahwa berminyak (terasa seperti gumpalan lemak), 
berbutir (terasa seperti tepung), bersalju (terasa seperti serpihan es), agar-agar (seperti jeli), dan 
berpasir (berpasir) adalah tekstur es krim yang buruk. Dalam penelitian ini, “tekstur” mengacu 
pada seberapa lembut rasa es krim di lidah. Kehalusan dan partikel padat kecil yang tidak terasa 
di mulut menjadi ciri tekstur es krim yang sempurna [25]. Nilai rata-rata kesukaan tekstur pada 
Gambar 9 tidak terpaut jauh tiap perlakuan dengan perlakuan lainnya. 
 
Keseluruhan 
 Hasil uji – chi square pada taraf uji (p≤0,05) dapat diketahui bahwa es krim matcha dengan 
perbedaan konsentrasi berpengaruh tidak nyata terhadap nilai kesukaan keseluruhan es krim 
matcha. Hasil penilaian pada Gambar 10 menunjukkan bahwa nilai kesukaan keseluruhan es 
krim matcha berkisar antara 4,53 (netral) sampai 5,40 (agak suka). 

Nilai kesukaan panelis terhadap atribut keseluruhan es krim matcha tertinggi terdapat 
pada perlakuan A4 dengan penambahan matcha sebanyak 12%. Nilai kesukaan panelis pada 
atribut keseluruhan es krim matcha terendah terdapat pada perlakuan A0 yaitu es krim tanpa 
penambahan matcha. Penilaian panelis terhadap kesukaan keseluruhan es krim matcha 
dipengaruhi oleh warna, rasa, aroma dan tekstur es krim matcha. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                            Gambar 10. Nilai Kesukaan Keseluruhan Es Krim Matcha 

 
Nilai Efektivitas 
 Hasil uji efektivitas pada Gambar 11 menunjukkan bahwa perlakuan terbaik terdapat 
pada perlakuan A4 yaitu es krim dengan penambahan matcha sebanyak 12%. Perlakuan tersebut 
memiliki nilai overrun 30,61% ; tekstur 6,18 mm/50 g/10 detik ; kecepatan meleleh 11,30 
g/menit ; nilai kecerahan (L*) 37,54; nilai kehijauan (a*) -4,86; aktivitas antioksidan 51,35%; 
hedonik warna 5,93 (agak suka) ; hedonik aroma 5,57 (agak suka); hedonik rasa 5,57 (agak suka); 
hedonik tekstur 5,63 (agak suka); dan hedonik keseluruhan 5,40 (agak suka). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                     Gambar 11. Nilai Efektivitas Es Krim Matcha 
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Harga Pokok Produksi (HPP) Es Krim Matcha 
 Harga pokok produksi adalah keseluruhan biaya yang dibutuhkan oleh perusahaan selama 
proses produksi [26]. Harga pokok produksi ditentukan menggunakan metode full coasting. 
Harga pokok produksi metode full costing meliputi dari biaya bahan baku, biaya tenaga kerja 
langsung, biaya overhead pabrik tetap dan biaya overhead pabrik variabel. Perhitungan harga 
pokok produksi es krim matcha dapat dilihat pada Tabel 1. 
 
                                      Tabel 1. Harga Pokok Produksi Perlakuan A4 

Jenis Biaya Total Biaya (Rp) 
Biaya bahan baku 275.130,23 
Biaya tenaga kerja 70.000 
Biaya overhead pabrik 16.800,39 
Total biaya produksi 361.930,62 
Total produksi 2.424 ml 
Jumlah kemasan (pcs) 50 
Harga pokok produksi 
/ kemasan 

7.238,61 

  
 Harga pokok produksi pada perlakuan A4 adalah sebesar Rp. 7.238,61 dibulatkan menjadi 
Rp. 7.500. Harga pokok produksi dari masing-masing perlakuan tidak terpaut jauh dikarenakan 
tiap perlakuan hanya dibedakan konsentrasi matcha yang digunakan. 
 

KESIMPULAN 
Berdasarkan tujuan penelitian dan analisis data yang telah dilakukan, dapat disimpulkan 

bahwa perbedaan konsentrasi bubuk matcha yang ditambahkan ke dalam es krim tidak 
memengaruhi overrun dan tekstur secara signifikan, namun berpengaruh nyata terhadap 
kecepatan leleh, intensitas warna, serta aktivitas antioksidan produk. Perlakuan A4, yang 
menggunakan konsentrasi matcha sebesar 12%, merupakan perlakuan terbaik dalam penelitian 
ini. Produk yang dihasilkan pada perlakuan ini memiliki karakteristik fisik dan kimia berupa nilai 
overrun 30,61%, tekstur 6,18 mm/10 detik, kecepatan leleh 11,30 g/menit, kecerahan (L*) 37,54, 
kehijauan (a*) -4,86, dan antioksidan sebesar 51,35%. Formulasi ini memiliki tingkat efektivitas 
sebesar 0,83 dan layak secara finansial dengan Harga Pokok Produksi sebesar Rp. 7.500. 
Penambahan matcha ini terbukti dapat menjadi alternatif yang baik dalam memberikan warna 
alami sekaligus menyumbang aktivitas antioksidan pada es krim. 
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