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SUMMARY

WANDA DWI ZURAIDA. The Effect of Ganyong Porridge (Canna edulis Kerr.)
to the Sensory and Chemical Characteristics of Ice Cream (Supervised by BUDI
SANTOSO).

This research aimed to determine the chemical and organoleptic
characteristics of ice cream with the addition of ganyong 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 ganyong
porridge (2%, 4%, 6%, 8% and 10%). The parameters observed included
organoleptic characteristics (color, aroma, texture and taste), chemical
characteristics (total solid, protein content and fat content), and physical
characteristics (overrun). The result showed that the addition of ganyong porridge
had a significant effect on organoleptic characteristics (color, aroma, taste and
texture). lce cream with the addition of ganyong porridge as much as 10% was the
best treatment based on organoleptic characteristics (hedonic test) to color 3,48
(like), aroma 3,04 (like), taste 3,28 (like) and texture 3,40 (like), chemical
characteristics to total solid 38,25%, protein content 5,09% and fat content 10,08%
and physical characteristics to overrun 81%. Ice cream with the addition of ganyong
porridge of this research had complied the total solid, protein content and fat
content standart according to SNI 3713-2018.
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RINGKASAN

WANDA DWI ZURAIDA. Pengaruh Bubur Ganyong (Canna edulis Kerr.)
terhadap Karakteristik Sensoris dan Kimia Es Krim yang Dihasilkan (Dibimbing
oleh BUDI SANTOSO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan
organoleptik es krim dengan penambahan bubur ganyong. 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 ganyong (2%, 4%, 6%, 8% dan 10%). Parameter yang diamati
meliputi karakteristik organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa), karakteristik
kimia (total padatan, kadar protein dan kadar lemak), dan karakteristik fisik
(overrun). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubur ganyong
berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa dan
tekstur. Es krim dengan penambahan bubur ganyong sebanyak 10% merupakan
perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik organoleptik (uji hedonik) terhadap
warna 3,48 (suka) , aroma 3,04 (suka), rasa 3,28 (suka) dan tekstur 3,40 (suka),
karakteristik kimia terhadap total padatan 38,26%, kadar protein 5,09%, dan kadar
lemak 10,08%. Serta karakteristik fisik terhadap overrun 81%. Es krim dengan
penambahan bubur ganyong pada penelitian ini telah memenuhi standar mengenai

total padatan, kadar lemak dan kadar protein menurut SNI 3713-2018.

Kata kunci: es krim, bubur ganyong
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Es krim merupakan produk beku yang terbuat dari susu, yang dikonsumsi
dalam keadaan beku dimana proses pembekuan dan pengocokkan adalah tahapan
yang penting untuk menghasilkan es krim dengan struktur, tekstur dan palatabilitas
yang diinginkan (Bahramparvar dan Tehrani, 2011). Es krim instan adalah salah
satu bentuk teknologi dan inovasi pada pembuatan es krim. Es krim instan dibuat
dalam bentuk bubuk, sehingga memudahkan dalam pendistribusian dan
penyajiannya (Hakim, 2013). Selain memiliki rasa yang lezat, es krim juga
memiliki kandungan gizi yang cukup baik karena mengandung susu sebagai bahan
baku utamanya. Es krim memiliki sumber energi yang cukup tinggi. Kandungan
lemak dalam es krim tiga sampai empat kali lebih banyak daripada susu dan
setengah dari total padatnya berupa gula (laktosa, sukrosa dan lain-lain) (Annishia
dan Dhanarindra, 2017). Menurut Astawan (2008) dalam Srinadi et al (2020)
komposisi gizi per 100 gram es krim yang menonjol adalah 207 kkal, protein 4 gram
dan lemak 12,5 gram. Mutu dan nilai gizi es krim tergantung dari bahan-bahan
penyusunnya (Kusumawardani dan Juwantoro, 2020). Permasalahan yang sering
terjadi pada es krim instan adalah tekstur es krim yang keras karena kristal es yang
besar, viskositas yang rendah serta daya leleh es krim yang cepat (Hakim, 2013).
Sehingga perlu dilakukan upaya untuk mengatasi permasalahan pada es krim instan,
salah satunya dengan memanfaatkan pati ganyong.

Ganyong merupakan salah satu bahan pangan lokal yang bergizi cukup tinggi
terutama kandungan kalsium, fosfor, dan karbohidrat. Umbi ganyong sangat baik
untuk pertumbuhan anak balita karena mengandung fosfor, zat besi, dan kalsium
yang tinggi (Riyanti et al., 2014). Menurut Direktorat Gizi Depkes RI (1981) dalam
Arifiani dan Sulandari (2016) pada 100 gram umbi ganyong mengandung energi
(95 kal), protein (1 g), lemak (0,11 g), karbohidrat (22,6 g), kalsium (21 mg), fosfor
(70 mg), zat besi (1,9 mg), vitamin B1 (10,1 mg), vitamin C (10 mg). Menurut Nio
(1992) dalam Hasanah dan Hasrini (2018) Umbi ganyong memiliki keunggulan
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yaitu memiliki 68% kandungan serat dan mineral yang lebih tinggi dibanding umbi
lainnya (Muchsiri et al., 2021).

Pati merupakan salah satu jenis hidrokoloid. Hidrokoloid dapat digunakan
sebagai bahan tambahan yang berfungsi memperbaiki kualitas produk pangan. Hal
ini terkait dengan kemampuan hidrokoloid menyerap air dengan mudah dan
membentuk gel (Herawati, 2018). Pati ganyong berasal dari umbi tanaman ganyong.
Pati ganyong memiliki karakter lengket, kenyal menyerupai lem apabila melalui
proses rebus. Pati ganyong memiliki kadar amilosa sebesar 42,40%. Tingginya
kadar amilosa merupakan keunggulan dari pati ganyong, karena kadar amilosa
mempunyai kemampuan membentuk gel (Sariyati dan Utami, 2018). Kadar amilosa
pada pati ganyong termasuk cukup tinggi, jika dibandingkan dengan pati pada sagu,
kadar amilosa pada pati sagu yaitu sebesar 27,4% (Fajiah et al., 2020) dan pada pati
porang di pasaran sekitar + 18,86% (Aryanti dan Abidin, 2015). Sehingga
penggunaan pati ganyong lebih memungkinkan untuk memperbaiki kualitas es krim
karena kadar amilosanya yang tinggi dibandingkan sumber pati lainnya.
Hidrokoloid pada es krim dapat berfungsi sebagai stabilizer yang mampu
meningkatkan kualitas es krim (Hartono, 2019). Selain sebagai stabilizer, pati
dalam pembuatan es krim dapat berfungsi sebagai filler atau bahan pengisi. Fungsi
dari filler pada es krim adalah untuk menyerap atau mengikat air dalam es krim
karena kandungan pati yang memiliki gugus hidroksil (Pratiwi, 2019). Sehingga
penggunaan pati ganyong dalam bentuk bubur ganyong diharapkan mampu

meningkatkan kualitas dan mengatasi permasalahan yang terdapat pada es krim.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan bubur

ganyong terhadap karakteristik sensoris dan kimia es krim.

1.3. Hipotesis
Diduga penambahan bubur ganyong berpengaruh nyata terhadap karakteristik
sensoris dan kimia es krim yang dihasilkan.
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