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PENGGUNAAN MEDIA PENDINGIN ALTERNATIF PENGGANTI ES 

PADA PENYIMPANAN SEMENTARA BAHAN PANGAN 

Rizka Ramadanti 

 

 

ABSTRAK 

 

Bahan pangan segar umumnya membutuhkan penyimpanan suhu rendah (cold 

storage). Ice gel dapat digunakan sebagai media pendingin alternatif karena 

memiliki karakteristik yang mirip dengan es basah atau es batu. Tujuan penelitian 

adalah untuk mengetahui media pendingin alternatif pengganti es batu dengan 

menggunakan bahan-bahan yang relatif murah, mudah didapatkan, mudah dibuat, 

dan mudah dioperasionalkan sehingga dapat membantu pedagang kecil pada 

penyimpanan sementara bahan pangan. Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimen, pemodelan perpindahan panas pada penyimpanan sementara bahan 

pangan, dan analisa biaya. Formulasi media pendingin alternatif dibuat dengan 

penambahan konsentrasi garam sebesar 5% (w/v) dan 10% (w/v) serta 

pembentukan gel menggunakan pati jagung dan tepung konjak. Hasil dari penelitian 

ini menunjukkan bahwa media pendingin alternatif dengan penambahan garam 

sebesar 5% (w/v) pada formulasi B1, C1, D1 dapat mempertahankan suhu 

penyimpanan selama 18,75 jam, 16 jam, dan 15,75 jam lebih lama dibandingkan 

dengan penambahan garam sebesar 10% (w/v). Selain itu, penggunaan media 

pendingin alternatif B1, C1, B2, dan C2 secara berulang (reusable) memiliki biaya 

operasional lebih rendah sebesar Rp 15.812, Rp 24.812, Rp 19.396, dan Rp 24.288 

dibandingkan penggunaan es batu yang memiliki biaya operasional sebesar Rp 

38.000 dalam 4 siklus penggunaan berulang.  

 

Kata Kunci: Bahan Pangan Segar, Ice Gel, Media Pendingin Alternatif, Pati 

Jagung, Penyimpanan Suhu Rendah 
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USE OF ALTERNATIVE COOLING MEDIA SUBSTITUTE ICE IN THE 

TEMPORARY STORAGE OF FOOD MATERIALS 

Rizka Ramadanti 

 

 

ABSTRACT 

 

Fresh foods generally require low-temperature storage (cold storage). Ice gel can 

be used as an alternative cooling medium because it has characteristics similar to 

wet ice or ice cubes. The purpose of this study is to find out alternative cooling 

media to replace ice cubes using materials that are relatively cheap, easy to obtain, 

easy to make, and easy to operate so that they can help small traders in the 

temporary storage of food ingredients. This research uses experimental methods, 

heat transfer modeling on food temporary storage, and cost analysis. Alternative 

cooling media formulations were made by adding salt concentrations of 5% (w/v) 

and 10% (w/v) and gelling using corn starch and konjac powder. The results of this 

study indicate that the alternative cooling medium with the addition of 5% (w/v) 

salt in the formulations B1, C1, D1 can maintain the storage temperature for 18.75 

hours, 16 hours, and 15.75 hours longer than the addition of salt by 10% (w/v). In 

addition, the use of alternative cooling media B1, C1, B2, and C2 repeatedly 

(reusable) is more economical costs of IDR 15.812, IDR 24.812, IDR 19.396, and 

IDR 24.288, respectively compared to the use of ice cubes which have operational 

costs IDR 38.000 in 4 cycles of repeated use. 

 

Keywords: Fresh Foods, Ice Gel, Alternative Cooling Media, Corn Starch, Low-

Temperature Storage 
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