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ABSTRAK

Es krim merupakan dessert yang paling disukai oleh berbagai kalangan usia di dunia. Es
krim umumnya mengandung tinggi gula dan lemak sehingga es krim memiliki kalori yang
tinggi dengan kandungan seratnya cenderung sedikit. Departemen Kesehatan RI
mengatakan bahwa orang Indonesia hanya mengonsumsi 10,5 gram serat per hari,
meskipun kebutuhan tubuh adalah 20 hingga 35 gram serat per hari. Peningkatan nilai
gizi pada es krim dapat dilakukan dengan penambahan bayam hijau yang kaya akan serat.
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui bagaimana formulasi es krim, uji
organoleptik, dan kandungan serat tidak larut pada es krim. Metode yang digunakan pada
penelitian ini adalah metode eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan tiga perlakuan dan satu kontrol. Hasil uji organoleptik dengan komponen warna,
aroma, rasa, dan tekstur pada es krim menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05)
pada perlakuan FO, F1, F2, dan F3. Berdasarkan uji hedonik pada 24 panelis semi terlatih,
didapatkan tingkat kesukaan terhadap rasa, yaitu Formulasi 0 (tanpa penambahan bayam
hijau), walaupun es krim bayam ini tidak disukai, namun es krim ini mampu memberikan
serat yang tinggi. Berdasarkan hasil uji kandungan serat tidak larut, diperoleh hasil
kandungan serat pada Formulasi 0 sebesar 2,75%, Formulasi 1 sebesar 5,87%, Formulasi
2 sebesar 8,05%, dan Formulasi 3 sebesar 8,66%.

Kata Kunci  : Bayam Hijau, Es Krim, Serat Tidak Larut
Kepustakaan :2017-2024
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ABSTRACT

Ice cream is the most preferred dessert by various ages in the world. Ice cream generally
contains high sugar and fat, so ice cream has high calories with a low fiber content. The
Indonesian Ministry of Health said that Indonesians only consume 10.5 grams of fiber
per day, although the body's requirement is 20 to 35 grams of fiber per day. Increasing
the nutritional value of ice cream can be done by adding green spinach which is rich in
fiber. The purpose of this study is to find out how the formulation of ice cream,
organoleptic test, and insoluble fiber content in ice cream. The method used in this study
is an experimental method with a Completely Randomized Design (CRD) with three
treatments and one control. The results of organoleptic tests with color, aroma, taste, and
texture components in ice cream showed a real difference (P<0.05) in the FO, F1, F2, and
F3 treatments. Based on the hedonic test on 24 semi-trained panelists, it was obtained
that the level of preference for taste was obtained, namely Formulation 0 (without the
addition of green spinach), although this spinach ice cream is not liked, but this ice cream
is able to provide high fiber. Based on the results of the insoluble fiber content test, the
fiber content in Formulation 0 was 2.75%, Formulation 1 was 5.87%, Formulation 2 was
8.05%, and Formulation 3 was 8.66%.

Keywords : Green Spinach, Ice Cream, Insoluble Fiber
Literature 22017-2024
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Salah satu jenis makanan yang baik untuk kesehatan adalah sayuran.
Sayuran mengandung banyak serat serta berbagai mineral dan vitamin
(Kusharto, 2006; Islaeli et al., 2020). Makanan berserat seperti sayuran mampu
meningkatkan proses pencernaan, mengatur berat badan, dan membuat feses
lebih lunak. Banyak orang yang tidak menyukai sayuran, meskipun itu adalah
sumber nutrisi alami yang sangat baik bagi tubuh. Konsumsi sayuran yang
rendah dapat mengakibatkan kekurangan zat gizi seperti mineral, vitamin, dan
serat, serta ketidak-seimbangan asam-basa dalam tubuh, yang dapat
menyebabkan berbagai jenis penyakit (Sartika et a/., 2022). Namun, Departemen
Kesehatan RI mengatakan bahwa orang Indonesia hanya mengonsumsi 10,5
gram serat perhari, meskipun kebutuhan tubuh adalah 20 hingga 35 gram serat
per hari (Kotrunnada, Afiani and Oktavia, 2022). Menurut tingkat kelarutannya,
serat makanan dapat dibagi menjadi serat larut dan serat tidak larut. Serat tidak
larut dapat menarik air dan membentuk gel, yang memperlambat pencernaan
tetapi tidak meningkatkan volume feses seperti kacang-kacangan, biji-bijian, dan
beberapa sayuran. Di sisi lain, serat tidak larut memiliki efek pencahar dan
membuat feses menjadi lunak serta dapat mencegah konstipasi (Azzahra et al.,

2023).

Salah satu jenis serat tidak larut yang sering dikonsumsi oleh masyarakat
adalah bayam. Bayam hijau (Amaranthus sp.) merupakan sayuran yang populer
di masyarakat Indonesia karena banyak manfaat kesehatannya. Bayam tidak
hanya murah dan dapat diakses, tetapi dapay dipanen dalam waktu dua minggu.

Klorofil yang terdapat dalam bayam hijau dapat digunakan sebagai pewarna



alami dalam pengolahan makanan. Bayam memiliki banyak nutrisi, termasuk
vitamin A, B, C, E, K, amarantin, beta-karoten, flavonoid, fosfor, purin lemak,
kalium, karbohidrat, protein, seng, selenium, mangan, neoxathin, asam lemak
Omega 3, zat besi, dan serat (Pasaribu et al., 2022). Sayur sangat penting bagi
kesehatan, namun banyak orang yang menyepelehkan manfaat dari sayur dengan
lebih suka makanan ringan atau makanan cepat saji, terutama yang manis
daripada sayuran karena fakta bahwa sayuran dianggap memiliki rasa yang tidak
enak (Farhani and Pratiwi, 2019). Bayam hijau mengandung enzim /ipoksidase,
yang jika tidak dimasak dengan benar akan menghasilkan bau yang tidak

disukai, yang disebut langu (Sherinovita et al., 2024).

Setiap orang dapat mengonsumsi bayam dengan cara yang berbeda,
karena bayam bisa dikonsumsi secara mentah dengan menjadikan smoothie atau
salad, dimasak menjadi sup atau hanya diolah menjadi sayur bening. Selain itu,
bayam juga dapat diolah menjadi es krim. Salah satu dessert yang paling disukai
oleh berbagai kalangan usia di dunia adalah es krim. Produk olahan susu satu ini
dibuat dengan metode pembekuan dan dibuat dengan mencampur krim, padatan
susu skim, tanpa lemak, penstabil, pengemulsi, pemanis, dan ektrak rasa untuk
membuat sebuah es krim yang bertekstur lembut, beraroma susu, serta memiliki
cita rasa yang manis (Depitasari et al., 2022). Es krim umumnya mengandung
tinggi gula dan lemak sehingga es krim memiliki kalori yang tinggi dengan
kandungan seratnya cenderung sedikit (Ghefira, Prof.Dr.Ir. Nurliyani and
Endang Wahyuni, 2023). Menurut Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017),
terdapat sebesar 12,5 gram lemak dalam 100 gram es krim, dengan kandungan
serat yang hampir tidak ada. Penambahan bayam hijau dalam es krim dapat
meningkatkan kandungan seratnya dan menciptakan produk yang lebih

bernutrisi.

Lemak hewani dan nabati adalah dua jenis lemak yang dapat digunakan
dalam pembuatan es krim. Lemak hewani yang berasal dari lemak susu adalah
komponen utama dalam pembuatan es krim, sehingga es krim yang dihasilkan

memiliki kualitas yang tinggi. Alergi susu sapi lebih umum dijumpai pada anak-
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anak daripada orang dewasa dengan prevalensi 2-3% di seluruh dunia (Lifschitz,
2005; Ismiyati, 2019). Oleh karena itu, santan akan digunakan sebagai lemak
alternatif untuk membuat es krim. Santan kelapa tidak hanya murah tetapi santan
kelapa sangat bagus untuk orang yang intoleran terhadap laktosa karena tidak
mengandung laktosa (Ismiyati, Mardiyaningsih and Purwanti, 2019). Pembuatan
es krim bayam ini menggunakan pewarna alami yaitu ekstrak bayam hijau.
Ekstrak bayam hijau memberikan warna hijau alami tanpa menggunakan
pewarna buatan, dan membuat produk lebih sehat. Tekstur bayam yang lembut
dapat menambah rasa es krim secara keseluruhan. Dengan menambahkan
ekstrak bayam hijau ke dalam pembuatan es krim, dapat membuat industri
kuliner menjadi lebih inovatif dan unik, selain itu juga dapat menarik pelanggan

untuk mencoba es krim dengan berbagai rasa sayuran.

Es krim bayam juga dianggap lebih ramah lingkungan karena
menggunakan dibuat dengan menggunakan bahan-bahan sayuran, daripada
penggunaan bahan-bahan lain yang dapat memberikan dampak negatif sehingga
membahayakan lingkungan (Pramitasari et al., 2021). Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengembangkan formulasi terbaik dengan menambahkan bayam
hijau dalam pembuatan es krim. Selain itu, penelitian ini menguji kandungan
serat tidak larut air dan daya terima konsumen terhadap es krim yang
mengandung bayam hijau melalui uji organoleptik atau uji sensori dengan skala
hedonik atau tingkat kesukaan. Penelitian ini berfungsi sebagai sumber panduan
dan informasi bagi konsumen dan masyarakat umum mengenai cara
memanfaatkan bayam dengan cara yang sehat, khususnya dengan membuat es

krim yang baik untuk kesehatan tubuh.

1.2 Rumusan Masalah
A. Bagaimana formulasi es krim yang telah ditambahkan bayam hijau?
B. Bagaimana hasil uji organoleptik dengan penambahan bayam hijau pada

es krim?
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C. Bagaimana kandungan serat tidak larut dalam tingkat formulasi es krim

yang telah ditambahkan bayam hijau?

1.3 Tujuan
1.3.1 Tujuan Umum
Untuk membuat formulasi es krim dengan penambahan bayam
hijau.

1.3.2 Tujuan Khusus
A. Melakukan formulasi es krim
B. Melakukan uji organoleptik terhadap tingkat kesukaan pada es krim.
C. Melakukan uji kandungan serat tidak larut pada perlakuan FO, F1,
F2, dan F3.

1.4 Manfaat
14.1 Bagi Peneliti
Serangkaian proses penelitian yang dilakukan diharapkan mampu
memberikan insight bagi penelitian terkait pemanfaatan bayam hijau yang

dimodifikasi menjadi es krim.

1.4.2 Bagi Institusi
Hasil penelitian, diharapkan mampu memberikan wawasan baru
terkait gizi pangan dengan melakukan pengujian kandungan gizi,
sekaligus dapat menjadi salah satu acuan dalam melakukan penelitian

berikutnya, khususnya Fakultas Kesehatan Masyarakat.

143 Bagi Masyarakat
Penelitian yang telah dilakukan, diharapkan mampu mengedukasi
masyarakat terkait memodifikasi bayam hijau menjadi es krim sebagai

alternatif untuk konsumsi serat.
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1.5 Ruang Lingkup Penelitian

1.5.1

1.5.2

1.5.3

Lingkup Materi
Penelitian yang telah dilakukan, menggunakan uji organoleptik

dan uji kandungan gizi.

Lingkup Tempat

Penelitian yang telah dilaksanakan, dilakukan di lokasi yang
berbeda setiap tahapannya. Pembuatan es krim untuk dilakukan uji
organoleptik dilaksanakan di rumah peneliti yang berlokasi di jalan Opi
Raya, Cluster Cendana OPI, kota Palembang. Es krim akan dilakukan uji
organoleptik di Laboratorium Kuliner dan Dietetik Gizi Fakultas
Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya. serta melakukan pengujian
kandungan serat tidak larut di Laboratorium Balai Besar Industri Agro
yang berada di Kota Bogor. Saat pembuatan sampel produk untuk diuji
kandungan seratnya, peneliti membuat es krim bayam di Apartemen Green

Park View Jakarta Barat.

Lingkup Waktu
Penelitian akan dilaksanakan ketika proposal diterima dan di-
edarkannya surat izin etik oleh Dekan Fakultas Kesehatan Masyarakat

Universitas Sriwijaya.
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