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SUMMARY

TOBO RONI NASUTION. The effect porang (Amorphophallus oncophyllus)
porridge on ice cream formulation the characteristics of ice cream (supervised by
Prof. Ir. BASUNI HAMZAH, M. Sc and Prof. Dr. BUDI SANTOSO, S.TP,,
M.Si).

This study aims to determine the effect of adding the concentration of
porang flour slurry on the characteristics of ice cream. This research was
conducted from January to completion in 2023 at the Chemical, Sensory and
Processing of Agricultural Products Laboratory, Department of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study used a non-
factorial Completely Randomized Design (RAL) with 5 levels of treatment and
each treatment was repeated 3 times. Each treatment was as follows: A1) 500g ice
cream powder (w/b) : 10g porang porridge (w/b), A2) 500g ice cream powder
(w/b) : 20g porang porridge (w/b), As) 5009 ice cream powder (w/b) : 30g porang
porridge (w/b), As) 500g ice cream powder (w/b) : 40g porang porridge (w/b), As)
500g ice cream powder (w/b) : 50g porang porridge (w/b). The parameters
observed in this study were sensory characteristics (color, aroma, taste, and
texture), physical characteristics (overrun), and chemical characteristics (total
solids, protein and fat). The results showed that the addition of porang flour slurry
had a significant effect on sensory characteristics (color and texture). However, it
did not significantly affect sensory characteristics (taste and aroma), while
chemical characteristics (total solids). The best treatment was the formulation
with the addition of a concentration of 50 g of porang pulp flour with the best
total acceptance of the organoleptic test (color, aroma, taste and texture) with a
preference value of 3.15, 3.54, 3.28 and 3.12. Based on physical characteristics
(overrun 85%) and chemical characteristics (total solids 41%, fat content 6.17%
and protein 8.54%).
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RINGKASAN

TOBO RONI NASUTION. Pengaruh bubur porang (Amorphophallus
oncophyllus) pada formulasi es krim terhadap karakteristik es krim (dibimbing
oleh Prof. Ir. BASUNI HAMZAH, M Sc dan Prof. Dr. BUDI SANTOSO,
S.TP., M.Si).

Penelitian ini  bertujuan untuk mengetahui pengaruh Penambahan
konsentrasi bubur tepung porang terhadap karakteristik es krim. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Januari hingga selesai 2023 di Laboratorium Kimia,
Sensoris dan Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) non-faktorial dengan 5 taraf perlakuan dan masing-masing
perlakuan diulang sebanyak 3 kali pengulangan. Setiap perlakuan adalah sebagai
berikut : A1) 5009 ice cream powder (b/b) : 10g bubur porang (b/b), A2) 500g ice
cream powder (b/b) : 20g bubur porang (b/b), As) 500g ice cream powder (b/b) :
30g bubur porang (b/b), As) 500g ice cream powder (b/b) : 40g bubur porang
(b/b), As) 500g ice cream powder (b/b) : 50g bubur porang (b/b). Paramater yang
diamati pada penelitian ini yaitu karakteristik sensoris (warna, aroma, rasa dan
tesktur), karakteristik fisik (overrun), dan karakteristik kimia (padatan total,
protein dan lemak). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubur
tepung porang berpengaruh nyata terhadap karakteristik sensoris (warna dan
tesktur). Namun tidak berpengaruh nyata terhadap karakteristik sensoris (rasa dan
aroma), sedangkan karakteristik fisik (overrun), dan karakteristik kimia (padatan
total). Perlakuan terbaik merupakan formulasi dengan penambahan konsentrasi 50
g tepung bubur porang dengan penerimaan total terbaik uji organoleptik (warna,
aroma, rasa dan tekstur) dengan nilai kesukaan 3,15, 3,54, 3,28 dan 3,12,
karakteristik fisik (overrun 85%) dan karakteristik kimia (padatan total 41%,
kadar lemak 6,17% dan protein 8,54%).

Kata kunci: bubur tepung porang, formulasi, es krim
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Es krim adalah makanan penutup produk susu yang dibekukan sebelum
dikonsumsi. Ini adalah jaringan mikrokristalin fase cair dan padat. Ini berisi sel-
sel udara terperangkap dalam fase cair dan berbagai komponen lain seperti protein,
butiran lemak, stabilisator, gula, garam larut dan tidak larut juga hadir dalam fase
ini, sistem fisikokimia dan koloid kompleks yang terdiri dari banyak bahan
kompleks yang mempengaruhi struktur es krim baik dalam fungsi positif maupun
cacat. Baik penstabil dan pengemulsi meningkatkan tekstur es krim dengan
meningkatkan viskositasnya dan membatasi pergerakan molekul air bebas, tetapi
kelebihannya dapat menyebabkan leleh yang lebih rendah dan kemampuan
cambuk yang lebih sedikit. Salah satu kandungan komposisinya, lemak, juga
memberikan efek yang baik pada tubuh, tekstur, palatabilitas, intensitas rasa,
pembentukan emulsi dan pemeliharaan titik leleh. Jika kandungan lemak melebihi
konsentrasi penggunaan tertentu, mereka menyebabkan pencairan es krim lebih
cepat bersama dengan destabilisasi dan aglomerasi tetesan lemak (Legassa et al.,
2020).

Es krim merupakan produk yang dikonsumsi dalam keadaan beku, dimana
proses pembekuan dan aerasi merupakan unit operasi yang sangat penting untuk
pengembangan struktur yang diinginkan (Bahramparvar dan Tehrani, 2011).
Formulasi campuran asli diberikan oleh lipid, protein dan elemen fungsional
seperti karbohidrat, stabilisator dan pengemulsi. Es krim adalah dianggap
berkualitas baik dalam hal tekstur ketika memiliki sejumlah besar kristal es yang
sangat kecil yang seharusnya memiliki ukuran rata-rata 40mm, atau sebagian
besar antara 20 dan 75mm. Es krim memiliki karakteristik kimia dan fisik yang
membuatnya tidak stabil secara termodinamika dan fenomena rekristalisasi yang
terjadi selama penyimpanan pada suhu rendah. suhu menyebabkan peningkatan
bertahap dari ukuran rata-rata kristal es dan pembusukan kualitasnya. Fenomena

ini tergantung pada kondisi penyimpanan dan formulasi es krim. Untuk mengatasi
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fenomena rekristalisasi, selama produksi dan penyimpanan hidrokoloid dengan
fungsi stabilisasi (polisakarida dan protein) ditambahkan ke produk.

Es krim dicirikan oleh sifat fisik yang unik, seperti kekerasan dan sifat leleh,
yang dipengaruhi oleh bahan, jebakan udara, dan kandungan es. Es krim khas
mengandung setidaknya 10% lemak dan jumlah udara yang telah ditentukan (40
hingga 50% volume) yang dikocok ke dalamnya. Konsumen tertarik untuk
mengonsumsi produk susu rendah lemak dan bebas lemak, termasuk es krim,
yang tercermin dari data konsumsi yang menunjukkan konsumen mencari produk
rendah lemak dan bebas lemak yang memiliki rasa dan penampilan yang dapat
diterima. Rata-rata kalori yang baik untuk es krim adalah sekitar 200 kkal/100g
(Malaka, 2007).

Bahan penstabil dan bahan pengemulsi adalah bahan penting didalam es
krim. Bahan penstabil atau stabilizer didalam es krim umumnya kelompok
polisakarida yang berfungsi sebagai melembutkan testur, menambah viskositas
pada bagian air yang tidak membeku dan mempertahankannya sehingga air
tersebut tidak berpindah posisinya, serta mengikat molekul lemak, air dan udara,
sehingga tidak akan mengkristal. Tanpa bahan penstabil maka tesktur pada es
krim akan kasar karena terbentuk Kkristal-kristal es krim (Padaga dan sawitri,
2005). Bahan penstabil yang umum digunakan dalam pembuatan es krim adalah
(CMC) Carboxil Metill Cellulose, gelatin, gum arab, pektin dan keragenan
(Syahputra, 2008). Namun, bahan penstabil tersebut dapat diganti dengan
penstabil lain yaitu bubur tepung umbi porang. Bubur tepung umbi porang
(Amorphophallus oncophyllus) merupakan salah satu tepung dari umbi-umbian
yang memiliki kandungan karbohidrat. Bubur porang dapat bergelatinisasi dimana
gelatinisasi dari pati berperan dalam pembentukan es krim dan mempunyai
kemampuan menyerap air sangat besar sehingga dapat menggantikan fungsi
dari CMC (Carboxil Metil Celullose) sebagai bahan penstabil yang umum
digunakan untuk es krim. Penambahan bubur tepung porang sebagai bahan
penstabil dalam pembuatan es krim diharapkan mampu meningkatkan kualitas es
krim dari sifat fisik yaitu overrun, sifat kimia yaitu total padatan, kadar lemak dan
kadar protein, serta sifat organoleptik yaitu rasa, warna, tekstur dan aroma
(Sembiring., et al, 2019).
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Tepung porang merupakan bahan penstabil yang dapat mengikat jumlah air
pada es krim sehingga jumlahnya sedikit. Tepung porang dapat berfungsi sebagai
penstabil es krim karena sifatnya yang mengikat air sehingga membentuk larutan
kental karena kaya akan glukomanan. Hal ini sesuai dengan pendapat (Widyasari
et al, 2018) yang menyatakan bahwa tepung umbi porang mempunyai
kemampuan yang cukup kuat dalam mengikat air bebas. Tepung porang sangat
dikenal dengan sifatnya yang mudah membentuk gel (gelling agent) yang baik.
Menurut Thomas (1999), tepung porang dapat berfungsi sebagai penstabil es krim
karena mampu menyerap air dan mengentalkan larutan, maka dari itu tepung
porang digunakan untuk menggantikan sebagi penstabil dan ditambahkan pada es
krim, keju dan produk-produk susu lain. Tepung porang akan menstabilkan
kualitasnya dengan mencegah pertumbuhan kristal es. Tepung porang adalah serat
murni yang larut air, tanpa kanji dan gula, tidak mengandung kalori, dan bebas
gelatin. Tepung porang merupakan serat larutan yang memiliki tingkat kekentalan
paling tinggi secara alamiah. Tepung porang merupakan serat soluble yang paling
kental dengan kekuatan pengental 10 kali lebih besar dari pada tepung jagung.
Tepung porang tidak mempengaruhi rasa makanan. Penggunaan penambahan
bahan bubur porang berfungsi sebagai penstabil es krim karena sifatnya mengikat
air sehingga membentuk larutan (Anonim, 2011). Penelitian ini menggunakan
bubuk es krim powder dengan formulasi bubuk es krim seberat 500 g lalu
ditambahkan air sebanyak 750 ml, dengan penambahan konsentrasi perlakuan

bubur porang seberat 10g, 20g, 30g, 40g, dan 50g.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh Penambahan
konsentrasi bubur tepung porang terhadap karakteristik fisik, kimia serta sensoris

es krim.

1.2 Hipotesis
Diduga Penambahan bubur tepung porang berpengaruh nyata terhadap

karakteristik es krim.
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