
 

 
 

SKRIPSI  

PENGARUH BUBUR SAGU (Metroxylon sp.) PADA 

FORMULA ES KRIM TERHADAP KARAKTERISTIK 

ES KRIM YANG DIHASILKAN 

 

THE EFFECT OF SAGO PORRIDGE (Metroxylon sp.)  

ON ICE CREAM FORMULATION TO THE 

CHARACTERISTICS OF ICE CREAM 

  

 

 

 

 

Musfirotun Isna 

05031181924009 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2023 



 

 
 

SUMMARY 

MUSFIROTUN ISNA. The Effect of Sago Porridge (Metroxylon sp.) on Ice Cream 

Formulation to the Characteristics of Ice Cream (Supervised by BASUNI 

HAMZAH). 

 

This research aimed to determine the physical, chemical, and organoleptic 

characteristics of ice cream with the addition of sago porridge. This research 

used a Non-Factorial Completely Randomized Design (CRD) with 5 factors and 

the treatment was repeated 3 times. The treatment factor include addition of sago 

porridge (10 grams, 20 grams, 30 grams, 40 grams and 50 grams). The 

parameters observed included organoleptic characteristics (appearance, aroma, 

texture and taste), chemical characteristics (total solid, fat content and protein 

content), and physical characteristics (overrun). The results showed that the 

addition of sago porridge had a significant effect on total solid, appearance and 

texture at organoleptic characteristics. Ice cream with the addition of sago 

porridge as much as 50 grams was the best treatment based on organoleptic 

characteristics (hedonic test) to appearance 3.12 (like) and texture 3.40 (like), 

chemical characteristics to total solid 38.87%, fat content 7.76%, and protein 

content 6.92%, and physical characteristics to overrun 79%. Ice cream with 

addition of sago porridge of this research had complied the total solid, fat content 

and protein content standart according to SNI 01-3713-1995. 
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RINGKASAN 

MUSFIROTUN ISNA. Pengaruh Bubur Sagu (Metroxylon sp.) pada Formula Es 

Krim terhadap Karakteristik Es Krim yang Dihasilkan (Dibimbing oleh BASUNI 

HAMZAH). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik es krim dengan penambahan bubur sagu. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial dengan 5 taraf perlakuan dan 

setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan meliputi penambahan 

bubur sagu (10 gram, 20 gram, 30 gram, 40 gram dan 50 gram). Parameter yang 

diamati meliputi karakteristik organoleptik (kenampakan, aroma, tekstur, dan 

rasa), karakteristik kimia (total padatan, kadar lemak, dan kadar protein), dan 

karakteristik fisik (overrun). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 

bubur sagu berpengaruh nyata terhadap total padatan dan kenampakan serta 

tekstur pada uji organoleptik. Es krim dengan penambahan bubur sagu sebanyak 

50 gram merupakan perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik organoleptik (uji 

hedonik) terhadap kenampakan 3,12 (suka) dan tekstur 3,40 (suka), karakteristik 

kimia terhadap total padatan 38,87%, kadar lemak 7,76%, dan kadar protein 

6,92%. Serta karakteristik fisik terhadap overrun 79%. Es krim penambahan 

bubur sagu pada penelitian ini telah memenuhi standar mengenai total padatan, 

kadar lemak dan kadar protein menurut SNI 01-3713-1995. 

 

Kata kunci: es krim, bubur sagu  
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BAB 1 

PENDAHULUAN  

1.1. Latar Belakang 

Es krim adalah salah satu jenis makanan penutup yang terbuat dari produk 

dairy yang banyak digemari oleh semua kalangan baik anak-anak maupun orang 

dewasa. Tingkat konsumsi es krim di Indonesia sendiri cukup tinggi ditandai 

dengan makin meningkatnya varian dan jumlah es krim di pasaran. Tingkat 

konsumsi es krim di Indonesia pada tahun 2020 yaitu rata-rata sebesar 0,73 liter 

per kapita (Shahbandeh, 2021). Menurut Badan Standarisasi Nasional (1995), es 

krim merupakan produk pangan semi padat yang dibuat dengan cara membekukan 

tepung es krim atau campuran bahan yang terdiri dari produk susu, lemak hewani 

maupun nabati, gula, dengan atau tanpa bahan tambahan lain yang diizinkan.  

Menurut Romulo dan Meindrawan (2021), es krim umumnya mengandung 

tujuh kategori bahan diantaranya yaitu lemak (susu/non susu), susu padat bukan 

lemak (sumber utama protein), bahan pemanis, penstabil, pengemulsi, air, dan 

perasa, bahan campuran es krim tersebut disebut ice cream mix (ICM). Prinsip 

pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara pada campuran bahan es 

krim sehingga diperoleh pengembangan volume yang membuat es krim menjadi 

lebih ringan, tidak terlalu padat dan memiliki tekstur yang lembut (Padaga dan 

Sawitri, 2005). Permasalahan yang sering terjadi pada pembuatan es krim adalah 

tekstur yang kasar, emulsi kurang stabil, viskositas yang rendah dan mudah 

meleleh pada suhu ruang (Nofrida et al., 2018). Sehingga perlu adanya upaya 

untuk meningkatkan kualitas es krim salah satunya dengan pemanfaatan pati sagu.  

Sagu (Metroxylon sp.) merupakan tanaman pangan lokal potensial sebagai 

sumber karbohidrat yang tinggi. Indonesia menjadi negara penghasil sagu terbesar 

di dunia. Menurut Direktorat Jendral Perkebunan, produksi sagu Indonesia tahun 

2021 diperkirakan sebesar 381.065 ton dan luas area tanam sebesar 206.150 

hektar. Berdasarkan data statistik disebutkan bahwa sekitar 80% sagu terdapat di 

Papua, 5% di Maluku, 3% di Sulawesi, 4,5% di Kalimantan, 7,2% di Sumatera 

dan sisanya berada di Jawa (Huda, 2021). Komponen utama dalam sagu adalah 

pati. Satu pohon sagu dapat menghasilkan 150-300 kg pati (Kusuma et al., 2013). 
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Menurut Mailoa dan Tulalessy (2022), kandungan gizi dalam 100 gram pati 

sagu terdapat karbohidrat 84,7 g, 353 kalori, protein 0,7 g, lemak 0,2 g, fosfor 13 

mg, kalsium 11 mg, dan zat besi 1,5 g. Sagu mengandung kadar amilosa sebesar 

27% dan amilopektin 73% (Nupulo et al., 2020). Pati sagu mengandung Indeks 

Glikemik (IG) yang rendah yaitu sebesar 28 (<55), serat pangan (3,69-5,96%) 

(Kusuma et al., 2013) dan pati resisten (10,58 mg/100 g) (Wahjuningsih et al., 

2020) yang bermanfaat bagi kesehatan seperti memperlambat peningkatan kadar 

gula darah, berperan sebagai prebiotik, dan menurunkan kolestrol darah (Kusuma 

et al., 2013). Potensi sagu sangat besar, kebanyakan pemanfaatannya hanya diolah 

dan dikonsumsi menjadi makanan tradisional. Pati sagu dapat menjadi salah satu 

alternatif penganekaragaman dalam pembuatan es krim sebagai pemanfaatan 

pangan lokal guna meningkatkan nilai ekonomis dan nilai gizi yang ada. Menurut 

Putri (2015), sifat fungsional pati yang terkandung dalam tepung sagu pada 

pembuatan es krim berfungsi sebagai bahan tambahan, penstabil (stabilizer), 

meningkatkan kekentalan, mencegah kristalisasi, sebagai pengikat dan 

memperbaiki tekstur es krim.  

Penelitian ini mengacu pada penelitian Wijayanti (2016) pada produk es krim 

yoghurt dengan penambahan tepung sagu 2%, 4% dan 6% menunjukkan hasil 

terbaik yaitu penambahan tepung sagu sebanyak 2% dengan skor overrun sebesar 

25,14% dan total padatan 36,20%. Penelitian mengenai es krim dan variasinya 

banyak dilakukan, salah satunya pada penelitian Putri (2015), penambahan sagu 

dalam bentuk pati sagu dan sagu lempeng sebagai stabilizer dalam pembuatan es 

krim menghasilkan es krim dengan aftertaste rasa sagu. Hasil yang diharapkan 

dari penambahan pati sagu dan sagu lempeng tidak mempengaruhi rasa es krim 

(tidak berasa sagu). Oleh karena itu, pada penelitian ini, penggunaan pati sagu 

dalam pembuatan es krim ditambahkan dalam bentuk bubur sagu.  

Pembuatan bubur sagu melalui proses pemasakan atau gelatinisasi pati yang 

bertujuan untuk mematangkan tepung pati agar tidak mentah yang dapat 

berpengaruh pada rasa es krim. Jika penambahannya dilakukan secara langsung 

dalam bentuk tepung atau pati tanpa pemasakan maka akan menghasilkan es krim 

dengan rasa berpasir. Menurut Rafiyanti et al. (2018), kontribusi rasa yang 

dihasilkan dipengaruhi oleh kandungan amilosa pada pati yang dapat memberikan 
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rasa yang mempur (rasa berpasir) pada es krim. Kualitas es krim ditentukan oleh 

formulasi bahan yang digunakan, karena dapat mempengaruhi sifat fisik produk 

akhir. Penambahan bubur sagu diharapkan dapat meningkatkan nilai tambah sagu 

dan menghasilkan es krim dengan kualitas yang baik. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan bubur 

sagu terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik es krim yang dihasilkan. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga penambahan bubur sagu berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik, kimia dan organoleptik es krim yang dihasilkan. 
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