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SUMMARY

TRI INDAH SULISTYOWATI. The effect of coconut porridge (Cocos nucifera
L.) on ice cream formula on the characteristics of ice cream produced (Supervised
by BASUNI HAMZAH).

This study aims to determine the effect of adding young coconut pulp to the
ice cream formula on the characteristics of the ice cream produced. This research was
carried out from January 2023 until completion at the Chemical, Sensory and
Agricultural  Product Processing Laboratory, Department of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study used a non-
factorial Completely Randomized Design (CRD), where each treatment was repeated
3 times. Each of these treatments, namely 500 gs of ice cream powder: 5 gs of young
coconut pulp; 500 g of ice cream powder: 10 g of young coconut pulp; 500 g of ice
cream powder: 15 g of young coconut pulp; 500 g of ice cream powder: 20 g of young
coconut pulp; 500 g of ice cream powder: 25 g of young coconut pulp. The
parameters observed in this study were total solids, overrun, fat content, protein
content and organoleptic tests (color, aroma, taste and texture). The results showed
that the addition of young coconut pulp to ice cream had a significant effect on
organoleptic tests (color, aroma, taste and texture). The best treatment was the A4
treatment (500 g of ice cream powder : 20 g of young coconut pulp) which resulted

in a fat content of 10.02%; protein content 12.5%; and 71% overrun in 29 minutes.

Keywords: ice cream, young coconut, ice cream powder



RINGKASAN

TRI INDAH SULISTYOWATI. Pengaruh bubur kelapa muda (Cocos nucifera
L.) pada formula es krim terhadap karakteristik es krim yang dihasilkan (dibimbinh
oleh BASUNI HAMZAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubur
kelapa muda pada formula es krim terhadap karakteristik es krim yang dihasilkan.
Penelitian ini dilaksanakan pada Januari 2023 sampai dengan selesai di
Laboratorium Kimia, Sensoris dan Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertaninan, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-faktorial, dimana setiap perlakuan diulang
sebanyak 3 kali. Setiap perlakuan tersebut yaitu 500 g ice cream powder : 5 g bubur
kelapa muda; 500 g ice cream powder : 10 g bubur kelapa muda; 500 g ice cream
powder : 15 g bubur kelapa muda; 500 g ice cream powder : 20 g bubur kelapa
muda; 500 g ice cream powder : 25 g bubur kelapa muda. Adapun parameter yang
diamati dalam penelitian ini yaitu total padatan, overrun, kadar lemak, kadar protein
dan uji organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa penambahan bubur kelapa muda pada es krim berpengaruh nyata terhadap
uji organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur). Perlakuan terbaik yaitu pada
perlakuan A4 (500 g ice cream powder : 20 g bubur kelapa muda) yang
menghasilkan kadar lemak sebesar 10,02%; kadar protein 12,5%; dan overrun 71%

dalam waktu 29 menit.

Kata Kunci: es krim, ice cream powder, kelapa muda
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kelapa (Cocos nucifera L.) merupakan salah satu tanaman yang sering
dijumpai di negara tropis dan subtropis. Namun, menurut Halim et al (2018) dalam
penelitian Nadila et al (2022) produsen kelapa terbesar berasal dari negara-negara
asia tenggara, yaitu antara lain Indonesia, Filipina, dan Malaysia yang merupakan
negara tropis. Pohon kelapa ada yang berukuran tinggi dan ada yang pendek,
umumnya pohon kelapa dapat tumbuh hingga ketinggian 30 m. Hampir seluruh
bagian dari kelapa dapat dimanfaatkan untuk kebutuhan sehari-hari. Selain dapat
dimanfaatkan dalam kehidupan sehari-hari, kelapa juga memiliki manfaat bagi
kesehatan karena kaya akan serat, vitamin, dan mineral. Tingkat kematangan
kelapa ada dua, yaitu kelapa muda dan kelapa tua dimana kelapa muda biasanya
dikonsumsi secara langsung sebagai minuman penyegar karena mengandung
sejumlah air yang cukup besar dan sedikit daging putih seperti jeli yang terletak
pada permukaan bagian dalam kelapa yang dikonsumsi bersamaan dengan air
kelapa muda. Sedangkan kelapa tua biasanya dagingnya lebih banyak dan airnya
lebih sedikit yang nantinya daging tersebut dimanfaatkan untuk mendapatkan
santan (Snowdon et al., 2003).

Menurut Wyyn (2017), daging buah kelapa mengandung sumber protein,
lemak dan karbohidrat yang baik. Nutrisi yang tinggi dalam daging kelapa
merupakan sumber serat pangan baik yang dapat membantu mengatur sistem
pencernaan. Selain itu, serat dalam buah kelapa juga dapat menurunkan kadar gula
darah karena dapat memeperlambat konversi karbohidrat menjadi gula sehingga
kadar gula dalam darah dapat menurun. Hal ini dapat menjadi nilai tambah dengan
cara memanfaatkan buah kelapa muda menjadi produk olahan yang lebih tahan
lama. Berdasarkan penelitian Perdani et al (2017), daging kelapa muda
mengandung kadar gula lebih tinggi dibanding dengan kelapa tua, sehingga dapat
memberikan rasa manis dan khas kelapa lebih kuat pada es krim yang dihasilkan.

Itulah kenapa pemilihan mempengaruhi rasa dari es krim yang dihasilkan.

1
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Es krim merupakan salah satu makanan penutup (dessert) yang biasanya
terbuat dari susu dan diminati oleh semua kalangan karena memiliki rasa yang
manis, lezat dan memiliki sensasi dingin. Seiring dengan berkembangnya zaman,
banyak varian es krim yang beredar di pasaran mulai dari rasa, warna, tekstur dan
bahan tambahan yang digunakan (Perera dan Perera, 2021). Es krim memiliki
sistem fisikokimia yang kompleks dengan bentuk yang bervariasi, ditemukan pada
metode tradisional dan industri yang melingkupi susu, susu skim, krim, gula,
penstabil, pengemulsi serta tambahan buah, serat pangan, mikroorganisme
probiotik, komponen prebiotik dan pemanis sesuai dengan komposisinya
(Arslaner dan Salik, 2018).

Seiring dengan bervariasinya tingkat konsumsi es krim di antar negara,
produksi es krim di dunia sekarang ini sudah sangat umum, apalagi es krim
merupakan salah satu makanan penutup (dessert) yang sangat populer di dunia.
Menurut Su’l et al (2020), produksi es krim di Indonesia pada tahun 2003
memperoleh lebih dari 1 miliar liter. Namun, pada tahun 2019 produksi es krim
dapat mencapai 100 miliar liter setiap tahunnya oleh salah satu produsen es krim
di Indonesia. Sedangkan untuk konsumsi pada tahun 2019 dapat mencapai 0,8 liter
per jiwa setiap tahunnya. Menurut Nuryadi et al (2019), formulasi es kirm yang
baik yaitu terdiri dari 12% lemak, 11% padatan susu tanpa lemak, 15% gula, 0,3%
bahan penstabil dan pengemulsi, serta 38,3% total padatan. Selain itu juga ada
beberapa bahan tambahan lain yang dapat ditambahkan pada saat proses
pembuatan es krim, seperti buah, kacang-kacangan, cokelat ataupun bahan
lainnya.

Tidak seperti kelapa tua yang pemanfaatannya beranekaragam, kelapa muda
umumnya hanya dikonsumsi secara langsung yang biasanya dijadikan sebagai
bahan baku es kelapa, padahal potensinya cukup tinggi dilihat dari populasinya
yang melimpah. Selain itu kandungan gizi yang cukup tinggi dapat memberikan
nilai tambah dalam suatu produk (Barlina, 2004). Maka dari itu hal ini dapat
dijadikan sebagai prospek pengembangan produk es krim dengan bahan tambahan
kelapa muda, dimana buah kelapa muda sebelumnya diolah menjadi bubur terlebih
dahulu sebelum ditambahkan ke dalam adonan es krim sehingga dapat

menghasilkan suatu produk yang kreatif dan inovatif.
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Selain itu, kandungan lemak pada kelapa muda lebih rendah dibandingkan
dengan kelapa tua. Dimana kandungan kelapa muda yaitu 2,84% dan lemak kelapa
tua yaitu 20,47% (Aswan et al., 2021). Hal ini dapat menjadi salah satu
keunggulan es krim dalam penelitian ini dimana dengan menggunakan kelapa
muda kandungan lemak pada es krim sedikit lebih rendah dibandingkan
menggunakan kelapa tua. Karena umumnya es krim menggunakan santan yang

berasal dari kelapa tua yang mengandung lemak tinggi.

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

kelapa muda pada formula es krim terhadap karakteristik es krim yang dihasilkan.

1.3. Hipotesis
Penambahan bubur kelapa muda diduga berpengaruh nyata terhadap
karakteristik es krim yang dihasilkan.
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