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SUMMARY 

INDAH LEWISTA. The Effect Of Belitung Taro Porridge (Xanthosoma 

sagittifolium) On Ice Cream Formulation To The Characteristics Of Ice Cream 

(Supervised by HERMANTO).  

 

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

characteristics of ice cream with the addition of belitung taro porridge. This 

research used a non-factorial Completely Randomized Design (CRD) with 1 

treatment factor consisting of 5 treatment levels and each treatment level was 

repeated 3 times. The treatment factors include the addition of belitung taro 

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

observed in this research include organoleptic characteristics (appearance, aroma, 

texture, and taste) and chemical characteristics (total solids). In this research,the 

best treatment was carried out by testing protein content, fat content, and overrun 

levels. Data showed that the addition of belitung taro porridge significantly affected 

the physical charactheristic (overrun) and organoleptic charachteristic 

(appearance, aroma, and texture). Ice cream with the addition of 20 grams of taro 

porridge was the best treatment based on organoleptic characteristics (hedonic 

test): appearance 3.08 (like), aroma 3 (like), and texture 3 (like). The best-treated 

sample had a total solids content of 38.37%, fat content of 3.9275%, protein content 

of 3.64%, and overrun of 84%. Ice cream with the addition of belitung taro porridge 

in this research has met the total solids and  protein content standards according 

to SNI 01-3713-2018. 
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RINGKASAN 

INDAH LEWISTA. Pengaruh Bubur Talas Belitung (Xanthosoma sagittifolium) 

pada Formula Es Krim terhadap Karakteristik Es Krim yang Dihasilkan (Dibimbing 

oleh HERMANTO).  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia, fisik, dan 

organoleptik es krim dengan penambahan bubur talas belitung. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan 1 faktor 

perlakuan dengan 5 taraf perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak 

3 kali. Faktor perlakuan tersebut meliputi penambahan bubur talas belitung (10 

gram, 20 gram, 30 gram, 40 gram, dan 50 gram). Parameter yang diamati dalam 

penelitian ini meliputi karakteristik organoleptik (kenampakan, aroma, tekstur, dan 

rasa) dan karakteristik kimia (total padatan). Perlakuan terbaik pada penelitian ini  

dilakukan uji kadar protein, kadar lemak, dan overrun. Data menunjukkan bahwa 

penambahan bubur talas belitung berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

organoleptik meliputi kenampakan, aroma, dan tekstur. Es krim dengan 

penambahan bubur talas belitung 20 gram merupakan perlakuan terbaik 

berdasarkan karakteristik organoleptik (uji hedonik): kenampakan 3,08 (suka), 

aroma 3 (suka), dan tekstur 3 (suka). Sampel dengan perlakuan terbaik tersebut 

memiliki kadar padatan total 38,37%, kadar lemak 3,9275%, kadar protein 3,64%, 

dan overrun 84%. Es krim dengan penambahan bubur talas belitung pada penelitian 

ini telah memenuhi standar padatan total dan kadar protein menurut SNI 01-3713-

2018. 

 

Kata kunci: es krim, bubur talas belitung 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

  Es krim merupakan produk makanan beku yang sangat populer karena rasanya 

yang lezat dan bervariasi. Es krim biasanya dikonsumsi sebagai makanan penutup. 

Pembuatan es krim dibuat melalui kombinasi proses pembekuan dan agitasi. 

Menurut Achmad et al. (2012) dalam Iznilillah (2021), Es krim adalah sebuah 

kombinasi yang merata yang melalui proses pendinginan dan penambahan udara 

sehingga membentuk tekstur yang konsisten dengan tingkat kekentalan tertentu. 

Hal tersebut sesuai dengan pendapat Herlina et al. (2018) dalam Irawan et al. 

(2024), menyatakan bahwa prinsip dasar dalam proses pembuatan es krim adalah 

mencampuran bahan-bahan yang akan menciptakan kantong udara dan 

meningkatkan volume, sehingga es krim yang dihasilkan memiliki tekstur yang 

halus, tidak berat, dan lebih ringan. Bahan yang digunakan untuk membuat es krim 

terdiri dari susu yang dicampur dengan bahan lain seperti gula dan madu, atau tanpa 

tambahan perasa dan pewarna, serta stabilizer. Campuran ini dikenal sebagai ice 

cream mix (ICM) (Devitasari et al., 2021). Walaupun es krim tampak sebagai wujud 

yang padu, bila dilihat dengan mikroskop akan tampak ada empat komponen 

penyusun, yaitu padatan lemak susu, udara > 0,1mm, kristal es berukuran kecil, dan 

air (Annishia dan Dhanarindra, 2017).  

 Penstabil yang umum digunakan dalam pembuatan es krim biasanya berasal 

dari bahan kimia seperti CMC (Carboxymethil cellulose). Salah satu alternatif 

bahan alami yang dapat digunakan sebagai bahan penstabil alami yaitu tepung 

kimpul atau tepung talas belitung (Xanthosoma sagittifolium). Talas belitung 

merupakan jenis umbi talas-talasan yang biasa disebut dengan bote atau kimpul 

(Prayitno et al., 2022). Menurut Jatmiko dan Estiasih (2014), dalam 100 gram talas 

belitung (Xanthosoma sagittifolium) atau kimpul terdapat komponen kimia dan gizi 

yaitu protein 2,81%, lemak 0,08%, karbohidrat 28,66%, air 67,26%, abu 1,19%, 

pati 0,56%, serat kasar 1,31%, dan serat pangan tidak larut air 6,93%. Karbohidrat 

pada umbi talas sebagian besar merupakan komponen pati, yaitu sekitar 70-80%. 

Berdasarkan penelitian Ridal (2003), tepung talas belitung memiliki komponen 

karbohidrat yaitu polisakarida yang terdiri dari 16,29% amilosa dan 70,73% 
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amilopektin. Menurut Winarno (2004) dalam Widyasari et al. (2018), pati dalam 

tepung umbi mempunyai sifat yang sama seperti CMC yaitu kemampuan menyerap 

air sangat besar sehingga dapat menggantikan fungsi dari CMC sebagai bahan 

stabilisator kimiawi.  

 Berdasarkan penelitian widyasari et al. (2018) mengenai pemanfaatan tepung 

umbi minor sebagai alternatif stabilizer alami didapatkan hasil bahwa es krim buah 

naga merah yang ditambahkan tepung talas belitung sebanyak 0,5% memiliki nilai 

overrun terendah yaitu dengan skor 31,73% dan yang tertinggi pada es krim buah 

naga merah yang ditambahkan tepung uwi ungu sebanyak 0,3% dengan nilai 

overrun 80,91%. Pada penelitian Frannata (2017), penambahan tepung talas 

memberikan perbedaan yang nyata pada rasa dan aroma produk es krim yoghurt, 

semakin banyak penambahan tepung talas maka rasa dari es krim yoghurt apek dan 

aroma tepung talas tercium jelas. Berdasarkan penelitian Isna (2023) mengenai 

penambahan bubur sagu pada formula es krim, proses pemasakan atau gelatinisasi 

pati bertujuan untuk mematangkan tepung agar tidak mentah yang dapat 

berpengaruh pada rasa es krim. Produk es krim tepung talas belitung dalam bentuk 

bubur diharapkan dapat membantu mengembangkan bahan lokal dan memberikan 

alternatif bahan penstabil alami.  

 

1.2. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari penambahan bubur 

talas belitung terhadap sifat-sifat organoleptik, sifat kimia dan sifat fisik dari es 

krim yang dihasilkan. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga bahwa penambahan bubur talas belitung memiliki pengaruh yang 

signifikan terhadap sifat-sifat organoleptik, sifat kimia dan sifat fisik dari es krim 

yang dihasilkan.  
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