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ABSTRACT

This study aims to determine the effect of porang flour concentration on the quality
characteristics of purple sweet potato ice cream. This research was used an experimental
method and was design as a Completely Randomized Design (CRD) with 6 (six) treatments of
porang flour concentrations (0; 0.1; 02, 0.3; 04; 0.5 %) and each treatment was repeated 3
(three) times. The parameters observed included the overrun, resistance, protein content, fat
content, total solids, color, flavor, texture, and the taste of ice cream. The data were analised
using Analysis of variance (ANOVA) at the 5% level using the Co-stat software. When
significantly different, the data were further analised using the Honest Significant Difference
(HSD) at the level of 5%. The results revealed that the use of porang flour had a significantly
different effect on the protein content, total solids, resistance, and texture, but did not give a
significant effect on the fat content, overrun, color, odor and the taste of purple sweet potato
ice cream. The treatment of 0.2% porang flour was the best treatment that produced ice
cream with the protein content 5.25%, fat content 16 53% and total solids 52 30%, overrun
2.95%, resistance 39.98 minutes and organoleptic characteristics (color, odor, texture and
taste) were preferred by the panelists.

Keywords: ice cream, flour, porang, purple sweet potato

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh konsentrasi tepung porang terhadap
karakteristik mutu es krim ubi jalar ungu. Penelitian ini menggunakan metode eksperimetal
dan dicancang dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 6 (enam) perlakuan
konsentrasi tepung porang (0; 0,1; 0,2; 0.3; 0.4; 0,5 %) dan tiap perlakuan dibuat 3 (tiga)
ulangan. Parameter yang diamati meliputi overrun, resistensi, kadar protein, kadar lemak,
total padatan, warna, aroma, tekstur dan rasa es krim. Data hasil pengamatan diuji dengan
analisis keragaman (ANOVA) pada taraf nyata 5% menggunakkan sofiware Co-stat. Data
yang menunjukan pengaruh berbeda nyata diuji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur
(BNIJ) pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukan bahwa penggunaan tepung porang sebagai
penstabil memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar protein, total padatan,
resistensi, dan tekstur, namun tidak memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar
lemak, overrun, warna, aroma dan rasa es krim ubi jalar ungu. Perlakuan penambahan tepung
porang 0.2% merupakan perlakuan terbaik yang menghasilkan es krim dengan kadar protein
5.25%, kadar lemak 16.53% dan total padatan 52.30%. overrun 2.95%, resistensi 39 98 menit
serta mutu organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa) yang disukai oleh panelis.

Kata kunci: es krim, tepung, porang, ubi jalar ungu
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PENDAHULUAN

Es krim adalah jenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara pembekuan tepung
es krim atau campuran susu, lemak hewani maupun nabati, gula, dengan atau tanpa bahan
makanan lain dan bahan makanan yang diijinkan (BSN, 1995). Sementara menurut Dharma,
Puspitasari dan Noerhartati (2013), es krim merupakan salah satu jenis makanan berbentuk
beku yang dibuat dengan cara membekukan campuran produk susu, gula, penstabil,
pengemulsi, dan bahan-bahan lainnya yang telah dipasteurisasi dan dihomogenisasi untuk
memperoleh hasil yang seragam. Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara
pada campuran bahan es krim atau Ice Cream Mix (ICM) schingga diperoleh pengembangan
volume yang membuat es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat dan mempunyai
tekstur yang lembut (Padaga dan Sawitri, 2005 dalam Hasanudin, Dewi dan Fitri, 2011).

Bahan pengisi pada pembuatan es krim adalah padatan yang berasal dari lemak dan
padatan bukan lemak. Ubi jalar ungu merupakan salah satu sumber padatan bukan lemak
yang dapat digunakan. Ubi jalar ungu kaya akan senyawa gizi seperti vitamin (B1, B2, C dan
E), mineral (kalsium, magnesium, kalium, dan seng), karbohidrat selain serat, dan serat
(Suyanti, 2010). Ubi jalar ungu memiliki kadar beta karoten 9000 g (32.967 SI), lebih tinggi
dibandingkan dengan ubi jalar oranye yaitu sebesar 2900 ug (9.657 SI). Kelebihan lain dari
ubi jalar ungu yakni memiliki kadar antosianin sebesar +519 mg/100 g berat basah
(Kumalaningsih, 2006).

Salah satu permasalahan yang umum terjadi dalam pembuatan es krim yakni tekstur
es krim yang tidak lembut akibat terbentuknya kristal es pada es krim. Penggunaan bahan
penstabil dapat menjadi salah satu solusi dalam mengatasi permasalahan tersebut. Menurut
Dharma.dkk. (2013), zat penstabil memiliki peranan sebagai penstabil dalam proses
pencampuran bahan baku es krim, menstabilkan molekul udara dalam adonan es krim,
dengan demikian air tidak akan mengkristal, dan lemak tidak akan mengeras. Zat penstabil
juga bersifat mengentalkan adonan, disamping itu zat penstabil dapat membentuk selaput
yang berukuran mikro untuk mengikat molekul lemak, air dan udara.

Beberapa bahan yang umum digunakan untuk menjadi bahan penstabil yang
melembutkan tekstur es krim dan frozen dessert lainnya antara lain Carboxy Methyl Cellulose
(CMC), gelatin, Na-alginat, karagenan, gum arab, dan pektin (Syahputra, 2009). Salah satu
bahan penstabil yang paling sering digunakan yakni CMC (Prasetyo, Purwadi dan Rosyidi,
2014). CMC merupakan salah satu jenis penstabil yang berasal dari bahan selulosa tanaman
dan diolah secara kimiawi dan tergolong dalam bahan kimia sintetis sehingga jika dikonsumsi
dalam jumlah yang berlebihan akan menghasilkan efek yang kurang baik bagi tubuh.
Kelemahan dari CMC adalah kurang aman bagi kesehatan karena tidak terbuat dari bahan
alami (Sriwijaya, 2017). Penggunaan CMC di Indonesia sebagai bahan penstabil es krim
diatur dalam SNI 01-0222-1995 yakni maksimum 10g/kg (BSN, 1995) atau setara dengan
19%. Oleh karena itu perlu dikembangkan alternatif bahan penstabil yang berasal dari bahan
alami, salah satu bahan penstabil alami yang dapat dimanfaatkan yaitu tepung porang.

Menurut Pramanthana (2013), porang mengandung glukomanan yang merupakan zat
pengikat air dan zat penstabil (stabilizer). Thomas (1999) menambahkan bahwa tepung
porang dapat berfungsi sebagai penstabil es krim karena sifatnya yang mengikat air sehingga
akan membentuk larutan kental. Oleh karena itu, telah dilakukan penelitian tentang
karakterisasi es krim ubi jalar ungu dengan penstabil tepung porang dan hasil penelitian
tersebut didiskusikan dalam artikel ini.

METODE
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode cksperimental yang
dilaksanakan di laboratorium. Rancangan percobaan pada penelitian ini menggunakan
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Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal yaitu konsentrasi tepung porang
dengan perlakuan konsentrasi tepung porang yaitu Pl = konsentrasi 0%; P2 = konsentrasi
0,1% ; P3 = konsentrasi 0,2% ; P4 = konsentrasi 0,3%:; P5 = konsentrasi 04% dan P6 =
konsentrasi 0,5%. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 18
unit percobaan. Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah kadar lemak dengan
metode soxhlet (Purnamasari dan Dilaga, 2015), kadar protein dengan metode makro kjeldahl
(Purnamasari dan Dilaga, 2015), total padatan dengan metode gravimetri (Purnamasari dan
Dilaga, 2015), overrun dengan metode Goff dan Hartel (2013), Resistensi dengan metode
Malaka (2011), serta warna, aroma, tekstur dan rasa yang diuji dengan metode hedonik
(Rahayu, 1998). Data hasil pengamatan dianalasis dengan analisis keragaman (Analysis of
Variance) pada taraf nyata 5% dengan menggunakan software Co-stat. Apabila terdapat beda
nyata dilakukan uji lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan tepung porang sebagai penstabil pada
es krim ubi jalar ungu memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar protein, total
padatan, resistensi, dan tekstur, namun tidak memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap kadar lemak, overrun, warna, aroma dan rasa es krim ubi jalar ungu. Data hasil
penelitian yang lebih rinci untuk masing-masing parameter es krim dalam kajian ini disajikan
dalam table (Tabel 1 dan 2) dan dibahas lebih lanjut pada sub-bagian berikutnya.

Tabel 1. Purata kadar protein, kadar lemak, total padatan terlarut, overrun dan resistensi atau
waktu leleh es krim

Perlakuan Parameter
Konsentrasi Kadar Kadar Total Overrun  Waktu Leleh
Tepung Porang Protein (%) Lemak (%) Padatan (%) (%) (menit)
0% (P1) 4.58¢c 16,35 51.34d 2,92 30,16f
0,1% (P2) 4.99bc 16,46 51,86¢d 2,85 3301le
0.2% (P3) 5,25abc 16,53 52.30bcd 2,95 39,984
0,3% (P4) 5,68ab 16,79 53,03abc 2,71 42 88¢
0,4% (P5) 5,87a 17,15 53,47ab 2,36 46,33b
0,5% (P6) 6,00a 17.46 53.80a 2,27 51,69a
BNJ 5% 085 1,26 1,35 1,25 1,99

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan
tidak ada perbedaan nyata pada taraf nyata 5%.

Berdasarkan Tabel 1, kadar protein es krim ubi jalar ungu dengan perlakuan
konsentrasi tepung porang 0% (P1) menghasilkan kadar protein yaitu sebesar 4.58%
sedangkan pada konsentrasi tepung porang 0,1% (P2) meningkat menjadi 4,99% . Selanjutnya
pada perlakuan P3, P4, P5 dan P6 dengan penambahan tepung porang 02%. 0.3%, 04%,
0,5% didapatkan hasil kadar protein yang semakin meningkat berturut-turut sebagai berikut,
yaitu 5,25%, 5,68%, 5.87%, dan 6,00%. Tabel 1 juga menunjukkan bahwa kadar lemak es
krim ubi jalar ungu dengan perlakuan konsentrasi tepung porang 0% (P1) menghasilkan
kadar lemak yaitu sebesar 16,35 % dengan penambahan tepung porang 0,1 %, kadar lemak
tidak berbeda nyata yakni sebesar 16,46 %. Demikian juga pada perlakuan P3, P4, P5 dan P6
dengan penambahan tepung porang 0.2%, 0.3%,04%, 0,5% didapatkan kadar lemak es krim
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yang tidak berbeda nyata dengan hasil berturut-turut sebagai berikut, yaitu 16,53 %, 16,79 %,
17,15 %, dan 17,46 %.

Dalam Tabel 1 juga ditunjukkan bahwa overrun es krim ubi jalar ungu dengan
perlakuan konsentrasi tepung porang 0% (P1) menghasilkan overrun yaitu sebesar 2.92 %
dengan penambahan tepung porang 0.1 % overrun pada P2 menurun menjadi 2,85 % begitu
pula pada perlakuan P3, P4, P5 dan P6 dengan penambahan tepung porang 0.2 %, 0,3 %,04
%, 0.5 % didapatkan overrun dengan hasil berturut-turut sebagai berikut yaitu 2.95 %, 2,71
%, 2,36 %, dan 227 %, dapat dilihat bahwa tidak terdapat perbedaan yang nyata pada semua
perlakuan namun terjadi penurunan nilai overrun es krim. Nilai overrun tertinggi terdapat
pada perlakuan tepung porang 0 % (P1) yaitu sebesar 2,92 % sedangkan perlakuan terendah
terdapat pada perlakuan tepung porang 0.5 % (P6) yaitu 2,27 %.

Selanjutnya resistensi es krim ubi jalar ungu dengan perlakuan konsentrasi tepung
porang 0% (Pl) yaitu sebesar 30,16 menit. Hasil resistensi ini berbeda nyata dengan
resistensi es krim dengan penambahan tepung porang 0,1 % dengan resistensi meningkat
menjadi 33,01 menit. Selanjutnya pada perlakuan P3, P4, P5 dan P6 dengan penambahan
tepung porang 0.2 %, 03 %, 0.4 %, 05 % didapatkan resistensi yang semakin meningkat
dengan hasil berturut-turut sebagai berikut, yaitu 39,98 menit, 42,88 menit, 46,33 menit, dan
51,69 menit.

Perlakuan tepung porang juga memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap
tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma dan rasa es krim ubi jalar ungu yang
dihasilkan (Tabel 2). Rerata hasil penilaian yang diberikan oleh panelis terhadap warna es
krim yaitu berkisar antara 342 sampai 3,63 (agak suka - suka). Sedangkan rerata hasil
penilaian yang diberikan oleh panelis terhadap aroma es krim yaitu berkisar antara 3 40
sampai 3,60 (agak suka — suka). Selanjutnya rerata hasil penilaian yang diberikan oleh
panelis terhadap rasa es krim yaitu berkisar antara 3,58 sampai 3.77 (suka).

Sebaliknya perlakuan konsentrasi tepung porang pada pembuatan es krim ubi jalar
ungu memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap
tekstur es krim ubi jalar ungu yang dihasilkan. Rerata hasil penilaian yang diberikan oleh
panelis terhadap tekstur es krim yaitu berkisar antara 3,08 sampai 3.83 (agak suka — suka).

Tabel 2. Purata skor tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma rasa dan tekstur es krim

Perlak
eriakuan Rata-rata skot tingkat kesukaan panelis

Konsentrasi
Tepung Porang Warna Aroma Rasa Tekstur

0% (P1) 343 340 3.58 3.08¢c

0.1% (P2) 342 347 3,60 3.30bc

0.2% (P3) 352 347 3,62 3.48ab

0.3% (P4) 3,60 3.50 355 3.60ab

0.4% (P5) 3,50 3.60 3,70 3,73a

0,5% (P6) 3,63 3.60 3,77 3.83a
BNJ 5% 045 042 039 0,38

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak ada perbedaan nyata pada taraf nyata 5%.
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Pembahasan
1. Kadar Protein

Semakin tinggi konsentrasi tepung porang yang ditambahkan maka kadar protein es
krim ubi jalar ungu yang dihasilkan semakin meningkat. Kadar protein es krim tertinggi
terdapat pada perlakuan tepung porang 0.5% (P6) yaitu sebesar 600%, sedangkan kadar
protein terendah terdapat pada perlakuan tepung porang 0% (P1) yaitu sebesar 4.58%.
Tingginya kadar protein pada es krim dengan perlakuan persentase tepung porang yang tinggi
kemungkinan erat kaitannya dengan kandungan protein dalam tepung porang yang digunakan
dalam penelitian ini cukup tinggi. Pendapat ini didukung oleh pernyataan Arifin (2001)
dalam Dewanto dan Purnomo (2009) menyatakan bahwa tepung porang mengandung protein
3.42%. Hasil kadar protein yang diperoleh dalam penelitian ini rata-rata 4,58-6,00%. Kadar
protein es krim ubi jalar ungu yang didapatkan pada semua perlakuan dalam penelitian ini
memenuhi standar berdasarkan SNI es krim No. 01-3713-1995, yang menjabarkan bahwa
persyaratan kadar protein es krim minimal 2,7%.

2. Kadar Lemak

Semakin tinggi konsentrasi penambahan tepung porang tidak menghasilkan kadar
lemak es krim ubi jalar ungu yang berbeda nyata. Kadar lemak es krim tertinggi terdapat pada
perlakuan tepung porang 0.5% (P6) sebesar 17.46%, sedangkan kadar lemak es krim terendah
terdapat pada perlakuan tepung porang 0% (P1) sebesar 16,35%. Hal ini diduga disebabkan
tepung porang yang digunakan dalam penelitian ini tidak mengandung lemak. Pendapat ini
didukung oleh pernyataan Arifin (2001) dalam Dewanto dan Purnomo (2009) tepung porang
tidak mengandung lemak (0%) sehingga dengan penambahan konsentrasi tepung porang yang
semakin bertambah dalam kisaran yang diperlakukan dalam penelitian ini, kadar lemak yang
dihasilkan antar perlakuan tidak berbeda nyata. Hasil kadar lemak yang diperoleh dalam
penelitian ini rata-rata 16,35-17.46%. Kadar lemak es krim ubi jalar ungu tersebut sesuai
dengan SN1 es krim No.01-3713-1995, yaitu persyaratan kadar lemak es krim minimal 5,0%.

3. Total Padatan

Total padatan diperlukan untuk pembentukan rasa, menurunkan titik beku, dan
meningkatkan viskositas cairan atau adonan es krim. Menurut Arbuckle (1986), bentuk dan
tekstur es krim ditentukan oleh total padatan yang terkandung didalam adonan yang meliputi
gula, padatan susu bukan lemak (PSBL) dan hidrokoloid. Dengan adanya penambahan
padatan dalam adonan es krim maka jumlah air yang dibekukan menjadi lebih sedikit dan
dapat mempengaruhi titik beku (Arbuckle dan Marshall, 2000). Hasil total padatan yang
diperoleh dalam penelitian ini rata-rata 51,34-53,80%. Total padatan es krim ubi jalar ungu
tersebut sesuai dengan SNI es krim No. 01-3713-1995, yaitu persyaratan total padatan es
krim minimal 3.4%. Kandungan total padatan terlalut dalam es krim berkaitan erat dengan
tingkat resistensi atau waktu leleh dari es krim. Seperti yang dijelaskan oleh Khairina,
Dwiloka dan Susanti (2018) bahwa peningkatan total padatan es krim berkorelasi positif
dengan peningkatan resistensi atau waktu leleh dari es krim, tetapi berbanding terbalik
dengan overrun dari es krim.

4. Overrun

Penambahan tepung porang yang semakin banyak menghasilkan overrun es krim yang
semakin menurun. Penurunan overrun diduga terjadi karena meningkatnya viskositas es krim
ubi jalar ungu seiring dengan bertambahnya konsentrasi tepung porang. Adonan es krim yang
kental menyebabkan udara sulit masuk ke permukaan adonan schingga kenaikan volume
pada es krim rendah. Hal ini sesuai dengan pendapat Rahayu (2009), yang menyatakan
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bahwa semakin tinggi kemampuan mengikat air maka adonan es krim semakin kental diikuti
dengan nilai overrun es krim yang semakin rendah. Hartatie (2011) juga menyatakan bahwa
pada pembuatan es krim menggunakan proses pengadukan dan pendinginan berjalan
serempak dan tidak terpisah. Selain itu suhu dan tingkat pengadukan relatif lebih konstan
sehingga memungkinkan udara masuk kedalam adonan lebih banyak dan merata. Sedangkan
pengadukan menggunakan mixer seperti yang dilakukan dalam penelitian ini tidak
memungkinkan pengadukan dan pendinginan dilakukan serempak, tetapi dilakukan secara
bergantian yaitu pengadukan, pendinginan, pengadukan kembali, kemudian pendinginan
kembali. Proses tersebut dan adanya perubahan suhu memungkinkan udara terperangkap
kedalam adonan sangat bergantung pada kecepatan, lama pengadukan, dan perubahan suhu,
sehingga dapat berpengaruh terhadap daya pengembang atau overrun es krim yang
dihasilkan.

Rendahnya nilai overrun yang dihasilkan dalam penelitian ini diduga disebabkan juga
oleh waktu aging yang terlalu lama yakni selama 24 jam sehingga mengakibatkan adonan es
krim menjadi lebih kental akibat meningkatnya viskositas. Hal ini sesuai dengan pendapat
Susriani (2003) yang menyatakan bahwa aging yang terlalu lama akan menyebabkan adonan
es krim menjadi lebih kental, lebih halus dan tampak lebih mengkilat. Namun demikian,
campuran es krim juga tidak boleh terlalu kental karena akan menyulitkan pengembangan
atau memperkecil nilai overrun. Hasil overrun yang diperoleh dalam penelitian ini rata-rata
2.27-292%. Overrun es krim ubi jalar ungu tersebut belum sesuai dengan standar mutu
overrun es krim menurut Padaga dan Sawitri (2005) yaitu sebesar 30-50% untuk es krim hasil
industri rumah tangga dan 50-70% untuk es krim standar industri.

5. Resistensi

Resistensi atau waktu leleh es krim merupakan salat satu faktor yang menentukan
mutu es krim. Resistensi pada es krim dapat dipengaruhi oleh komposisi bahan yang
digunakan seperti konsentrasi penstabil dan pengemulsi, kondisi pengolahan serta kondisi
penyimpanan (Violisa dkk., 2012). Penstabil yang didispersikan pada fase cair akan mengikat
sejumlah besar air sekaligus membentuk kerangka gel sehingga mencegah molekul air
bergerak bebas. Selaput yang terbentuk akan melindungi komponen es krim dari pengaruh
luar dan membatasi mobilitas air pada emulsi.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa semakin banyak penstabil tepung porang
yang digunakan dalam adonan maka resistensi es krim semakin meningkat. Perlakuan tepung
porang 0,1% (P1) memiliki resistensi paling rendah yaitu 30,16 menit dan perlakuan tepung
porang 0,5% (P6) memiliki resistensi paling tinggi yaitu 51,69 menit. Hal ini menunjukkan
bahwa mekanisme glukomanan bekerja dengan baik sebagai penstabil dalam menahan tingkat
leleh es krim. Menurut Goff (2000) dalam Susilawati dan Sartika (2017), penstabil dapat
meningkatkan viskositas dari porsi tak beku yang menghambat migrasi molekul ke nuclei
kristal dan akibatnya ukuran kristal terbatas, sehingga es krim yang dihasilkan cenderung
memiliki tekstur lembut dan kecepatan leleh yang rendah. Hal ini sejalan dengan pernyataan
Widyasari, dkk (2018) bahwa kecepatan leleh es krim sari buah naga merah cenderung
meningkat dengan semakin banyaknya konsentrasi penstabil yang ditambahkan.

Rata-rata resistensi es krim ubi jalar ungu yang diperoleh dalam penelitian ini yaitu
30,16-51.69 menit, termasuk belum memenuhi syarat mutu resistensi es krim yang baik
karena melebihi tingkat resistensi yang dipersyaratkan dimana menurut Flores, Kliptel dan
Tobias (1992) yakni berkisar 10-15 menit. Es krim yang memiliki resistensi/ daya leleh tinggi
(>15 menit) dapat dikategorikan kurang baik karena tidak cepat meleleh saat dimakan.
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6. Tingkat kesukaan panelis terhadap Warna, Aroma, Rasa dan Tekstur es krim
Tingkat kesukaan konsumen terhadap produk merupakan aspek yang sangat penting
dalam pengembangan suatu produk pangan. Penggunaan tepung porang sebagai penstabil
tidak menyebabkan perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap warna dan aroma es krim
ubi jalar ungu. Tidak adanya perbedaan yang nyata pada warna es krim ubi jalar ungu, diduga
disebabkan karena tepung porang memiliki warna gel yang cenderung bening dengan selisih
penambahan konsentrasi tepung porang yang kecil yaitu 0,1% sehingga warna es krim yang
dihasilkan antar perlakuan tidak berbeda nyata. Demikian juga aroma dan rasa es krim ubi
jalar ungu yang tidak berbeda nyata diduga disebabkan karena tepung porang memiliki aroma
yang khas namun tidak dominan dengan selisih penambahan konsentrasi tepung porang yang
kecil yaitu 0,1% sehingga aroma es krim yang dihasilkan antar perlakuan tidak berbeda
nyata. Menurut Harianto (2013), perbedaan konsentrasi penstabil tidak memberikan pengaruh
terhadap kesukaan aroma es krim. Es krim merupakan jenis makanan beku sehingga
intensitas aroma yang dihasilkan tidak terlalu tinggi pada saat baru dikeluarkan dari fireezer.
Sebaliknya, dengan penambahan tepung porang yang semakin banyak, maka tekstur
es krim menjadi semakin lebih disukai oleh panelis. Adanya perbedaan yang nyata pada
tekstur es krim ubi jalar ungu, diduga disebabkan karena semakin tinggi konsentrasi tepung
porang yang ditambahkan kadar air pada es krim akan menurun karena sifat tepung porang
yang sangat baik dalam mengikat air. Tepung porang dapat mengikat molekul air dalam
jumlah besar, yakni hingga 200 kali lipat berat molekulnya karena kelarutannya yang tinggi
(Keithley dan Swanson, 2005). Selain itu menurut Haryanti dan Zueni (2015), tekstur es krim
dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti komposisi bahan campuran es krim, cara
pengolahan, kondisi penyimpanan, kristal es, globula lemak serta gelembung udara.

SIMPULAN (PENUTUP)

Penggunaan tepung porang sebagai bahan penstabil dalam kisaran konsentrasi yang
diperlakukan berpengaruh nyata terhadap karakteristik mutu es krim ubi jalar ungu termasuk
kadar protein, lemak, total padatan, resistensi dan tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur
es krim ubi jalar ungu, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar lemak, overrun, dan
tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma dan rasa es krim ubi jalar ungu. Perlakuan
penambahan tepung porang 02% memberikan hasil es krim yang terbaik dengan kadar
protein 5.25%, kadar lemak 16,53% dan total padatan 52.30%, overrun 2,.95%, resistensi
3998 menit serta karakteristik organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa) yang disukai
oleh panelis.
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