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EFEKTIVITAS TEPUNG PORANG SEBAGAI PENSTABIL HALAL UNTUK ES KRIM DAMI 

NANGKA 

The Effectiveness of Konjac Flour as Halal Stabilizer for By-Product Jack Fruit Ice Cream 

Zainuri*, Y. Sulastri dan R. Widyasari 
Fakultas Teknologi Pangan dan Agroindustri Universitas Mataram  

Jalan Majapahit 62 Mataram 83115 
*Korespondensi:Hp 081246401064; zainuri.ftp@unram.ac.id 

 

 
ABSTRAK.Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji efektivitas tepung porang sebagai alternatif penstabil halal 
untuk dalam pengolahan es krim dami nangka. Percobaan dilakukan menggunakan metode eksperimental 
dengan perlakuan kombinasi jenis dan konsentrasi bahan penstabil yang terdiri atas gelatin (0,1%, 0,3%, 
0,5%) dan tepung porang (0,1%, 0,3%, 0,5%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi penstabil 
berpengaruh nyata (α=0,5%) terhadaptotal padatan terlarut, viskositasdan daya leleh, namun tidak 
berpengaruh nyata terhadap rasa, aroma dan tekstur. Semakin tinggi konsentrasi penstabil maka total 
padatan terlarut, viskositas, dan daya leleh semakin besar.Perlakuan tepung porang 0,1% merupakan 
perlakuan terbaik dan tergolong efektif untuk menghasilkan es krim dami nangka berkualitas dengan total 
padatan terlarut 31,60°brix, dan waktu leleh 12,15 menit serta mutu organoleptik (rasa, aroma dan tekstur) 
yang disukai oleh panelis. 

 
ABSTRACT.The aim of this research was to determine the effectiveness of konjuct flour as an alternative for 
halal stabilizer in processing of jackfruit ice cream. The trial was carried out using an experimental method 
with the treatments on type and concentration of stabilizers including gelatin (0.1%, 0.3%, 0.5%) and Konjuc 
flour (0.1%, 0.3%, 0.5%). The results indicated that the type and concentration of stabilizers had significant 
(α=0.5%) effect on the total soluble solid, the viscosity, and the melting time, but did not have significant effect 
on the taste, aroma and the texture of ice cream. Higher concentration of the stabilizer resulted in higher value 
of the total soluble solid, the viscosity and the melting time of by-product jackfruit ice cream.The treatment of 
0.1% konjac flour war the best treatment and effective in producing good quality ice cream with the following 
characteristics: the total soluble solid 31.60°brix, and the melting time 12.15 minutes and the organoleptic 
characteristics (the taste, aroma and texture) that were liked by the panelists.  

 
Kata kunci: nangka, es krim, gelatin, penstabil, tepung porang 
Keywords: jackfruit, ice cream, gelatin, stabilizer, konjac flour 
 

 

PENDAHULUAN 

Es krim merupakan salah satu produk pangan yang sangat digemari oleh masyarakat dari hampir 

semua kelompok umur, mulai dari anak-anak hingga orang dewasa dan sering dijadikan sebagai salah satu 

menu penutup yang utama pada acara-acara resmi. Oleh karena itu ketersediaan produk es krim yang 

berkualitas sangat penting. Pengembangan produk es krim semakin meningkat akhir-akhir ini dengan 

berbagai bentuk pengembangan termasuk varian rasa dari aneka bahan baku, pengembangan bentuk dan 

kemasan es krim. Pengembangan es krim dengan bahan baku dami nangka menjadi penting karena selain 

menyediakan varian rasa es krim dan mendukung tersedianya es krim yang lebih bergizi, pengolahan es krim 

dengan bahan baku dami nangka juga dapat memberikan nilai tambah bagi komoditas nangka karena selama 

ini dami nangka merupakan limbah buah nangka yang belum dimanfaatkan dengan baik. 

Selain berkualitas tinggi, tersedianya produk es krim yang halal juga sangat diperlukan terutama bagi 

konsumen atau masyarakat muslim yang menjadi mayoritas di Indonesia termasuk di daerah Nusa Tenggara 
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Barat. Titik kritis kehalalan es krim adalah pada penggunaan bahan penstabil. Penstabil merupakan salah 

satu bahan tambahan pangan dalam pembuatan es krim untuk meningkatkan kekentalan, mencegah 

kristalisasi, sebagai pengikat dan memperbaiki tekstur. Di pasaran kadang masih beredar produk es krim 

yang menggunakan bahan gelatin,sementara gelatin tersebutbisa jadi dapat berasal dari bahan baku yang 

tidak halal, mengingat gelatin yang beredar di pasaran dibuat dari limbah hewan sapi dan/atau 

babi.Pengembangan bahan penstabil lain yang dapat dijamin kehalalannya sangat diperlukan. 

Tepung porang merupakan salah satu komoditi potensial yang dapat dimanfaatkan sebagai 

penstabil halal untuk berbagai produk pangan, termasuk es krim. Kandungan glukomanan yang tinggi dalam 

tepung porang dapat dijadikan sebagai bahan pengemulsi (Tipson, 1975) untuk produk es krim. Hasil 

penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa tepung porang mampu menghasilkan es krim buah naga yang 

berkualitas, menyamai kualitas es krim dengan penstabil Carboxy Methyl Cellulosaatau CMC (Widyasari dkk., 

2018). Kajian tentang potensi tepung porang sebagai penstabil halal untuk es krim dami nangka belum 

tersedia. Oleh karena itu penelitian ini bertujuan menelaah efektivitas tepung porang sebagai penstabil halal 

sebagai alternative pengganti gelatin yang digunakan secara luas dalam pengolahan es krim. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilakukan di laboratorium Fakultas Teknologi Pangan dan Agroindustri Universitas 

Mataram pada bulan Mei-Juli 2018. Buah nangka yang digunakan dalam penelitian adalah buah 

nangka”Kerot”, dengan karakteristik bagian dami agak tebal. Proses pegolahan es krim menggunakan cara 

pengolahan es krim dengan bahan baku dan cara pengolahan yang sesuai standar(Widyasari dkk., 2018).  

Penelitian dirancang menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan perlakuan kombinasi jenis 

dan konsentrasi bahan penstabil. Jenis penstabil yang digunakan yaitu tepung porang dan gelatin dengan 

konsentrasi penstabil yang digunakan 0,1; 0,3; dan 0,5% (b/b) dari total formulasi bahan. Setiap perlakuan 

diulang sebanyak 3 kali sehingga didapatkan 18 unit percobaan.Parameter yang diamati meliputi total 

padatan terlarutmenggunakan Refraktometer sesuai SNI 01-3546-2004(Badan Standarisasi Nasional, 2004), 

daya leleh menggunakan metode Malaka (2010) dengan modifikasi, sedangkan parameter rasa, aroma dan 

tekstur dengan metode hedonik atau uji kesukaan dan skoring (Rahayu, 1998).Data dianalisisdengan analisis 

keragaman dengan taraf nyata 5%. Jika terjadi perbedaan nyata antar perlakuan, maka diuji lanjut 

menggunakan Uji Duncan’s Multiple Range Test(DMRT) pada taraf 5%. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Data pengamatan dan hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan jenis dan 

konsentrasi pensabil memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap karakteristik mutu es krim 

termasuk daya leleh dan total padatan terlarut, tapi tidak berpengaruh nyata terhadap rasa, aroma dan 

tekstur. Pembahasan pengaruh perlakuan terhadap masing-masing parameter mutu es krim yang dianalisa 

dalam penelitian ini dijabarkan sebagai berikut. 

 



Posiding Seminar Nasional SAINSTEK 2018 
Mataram, 27 Oktober 2018 
Artikel No.59 

 
581 ISBN: 9 786025 366901 

 

a. Daya leleh 

Daya leleh memberikan gambaran waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh sempurna. Es krim 

yang berkualitas tinggi tidak cepat meleleh saat dihidangkan pada suhu kamar. Daya leleh es krim 

dipengaruhi oleh jenis dan konsentrasi bahan penstabil. Bahan penstabil dapat mencegah pelelehan yang 

berlebih, bertanggung jawab terhadap bentuk body, kelembutan dan kesegaran(Goff, 2000). Perlakuan jenis 

dan konsentrasi penstabil berpengaruh nyata terhadap daya leleh es krim dami nangka (Gambar 1). 

 

Gambar 1. Pengaruh Jenis dan Konsentrasi Penstabil terhadap Daya Leleh Es Krim Dami Nangka 

Pada Gambar 1dapat dilihat bahwa rata-rata daya leleh es krim dami nangka berkisar antara 11,50 

menit hingga 12,22 menit, yang artinya daya leleh es krim secara umum tergolong baik. Hal ini sesuai dengan 

pendapat Floreset al. (1992) yang menyatakan bahwa resistensi pelelehan yang baik pada es krim berkisar 

10-15 menit. Menurut Padaga dan Sawitri (2005), es krim yang lambat meleleh atau kecepatan melelehnya 

terlalu rendah juga tidak disukai oleh konsumen karena bentuk es krim yang tidak berubah memberikan 

kesan terlalu banyak bahan padatan yang digunakan. Sebaliknya es krim yang cepat meleleh juga kurang 

disukai karena es krim akan segera mencair pada suhu ruang. 

Rata-rata daya leleh es krim terendah diperoleh pada perlakuan penstabil gelatin 0,1% dan  rata-rata 

daya leleh tertinggi diperoleh pada perlakuan penstabil porang 0,5%. Daya leleh es krim dami nangka 

cenderung meningkat dengan semakin banyaknya konsentrasi penstabil yang ditambahkan. Hal ini 

disebabkan karena ketika penstabil didispersikan pada fase cair, maka penstabil akan mengikat sejumlah 

besar air dan membentuk kerangka gel yang dapat mencegah molekul air bergerak bebas dan membentuk 

selaput, selanjutnya selaput yang terbentuk ini akan melindungi komponen es krim dari pengaruh suhu luar 

dan membatasi mobilitas air pada emulsi. Oleh karena itu semakin banyak konsentrasi penstabil yang 

ditambahkan maka akan mengakibatkan terjadi peningkatan jumlah air bebas yang terperangkap sehingga 

akan menghasilkan es krim yang lebih tahan dan memiliki waktu leleh paling lama (Muse and Hartel, 2004).  

Daya leleh es krim yang ditambahkan penstabil porang cenderung tinggi lebih atau es krim meleleh 

dalam waktu yang lebih lama dibandingkan dengan es krim yang ditambahkan penstabil gelatin. Tepung 

porang mengandung glukomanan sebanyak 43,98% (Widjanarkodkk., 2014). Penambahan tepung porang 

mampu mengikat partikel es dalam adonan es krim yang membuat adonan menjadi semakin kental. Daya ikat 
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air yang semakin kuat dalam produk ini menyebabkan es krim tidak cepat meleleh. Peningkatan konsentrasi 

tepung porang di dalam adonan es krim menyebabkan partikel es yang terikat semakin banyak, sehingga 

waktu pelelehan es krim menjadi lebih lama (Harianto, 2013 dalam Putri dkk, 2014). 

 

2. Total Padatan Terlarut 

Hasil analisa total padatan terlarut es krim dami nangka yang diberi perlakuan jenis dan konsentrasi 

penstabil menujukkan nilai rata-rata total padatan terlarut tertinggi (33,75 °brix) dihasilkan pada es krim dami 

nangka dengan perlakuan bahan penstabil porang 0,5% sedangkan nilai total padatan terlarut terendah 

(27,50 °brix) dihasilkan pada es krim dami nangka dengan penstabil gelatin 0,5% (Gambar 2). 

 

Gambar 2.  Pengaruh Jenis dan Konsentrasi Penstabil Terhadap Total Padatan Terlarut Es Krim Dami 
Nangka 

Gambar 2 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi penstabil yang ditambahkan dalam 

bahan es krim maka nilai total padatan terlarutnya cenderung meningkat. Hal tersebut disebabkan karena 

semakin besar konsentrasi penstabil yang ditambahkan maka semakin banyak pula zat padat yang terlarut 

dalam air, sehingga nilai total padatan terlarut semakin meningkat (Nugroho dkk., 2006).  

 

c. Rasa 

Uji hedonik terhadap rasa es krim menunjukkan bahwa perlakuan jenis dan konsentrasi penstabilmemberikan 

pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadaprasa es krim dami nagka (Tabel 1). Penambahan gelatin sebagai penstabil 

menghasilkan es krim dengan tingkat penerimaan panelis yang tertinggi yaitu skala hedonic 4 (Suka) dengan perlakuan 

konsentrasi 0.3%, sedangkan tepung porang telah mampu memberikan respon penerimaan panelis yang sama dengan 

hanya penambahan 0.1% tepung porang.  
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Tabel 1. Pengaruh jenis dan konsentrasi penstabil terhadap rasa, aroma dan tekstur es krim dami nangka 

Parameter Perlakuan 
 Gelatin 0,1% Gelatin 0,3% Gelatin 0,5% Porang 

0,1% 
Porang 
0,3% 

Porang 
0,5% 

Rasa 3.6 4 4.05 3.4 3.85 3.65 
Aroma 3.25 3.45 3.2 3.3 3.6 3.25 
Tekstur 3.35 3.7 3.35 3.35 3.4 3.2 

 

Rasa manis dan gurih pada es krim dari skim yang digunakan serta rasanangka yang dominan pada es krim 

dami nangka, sehingga penggunaan bahan penstabil yang berbeda dan dengan berbagai konsentrasi yang berbeda 

tidak memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap rasa es krim. Hal ini berarti penggunaan tepung porang dapat 

diaplikasikan sebagai penstabil es krim untuk menggantikan gelatin tanpa memberikan dampak negative terhadap rasa 

es krim dami nangka. 

 

d. Aroma 

Hasil pengujian terhadap aroma es krim juga menunjukkan bahwa perlakuan jenis dan konsentrasi 

penstabil tidak memberikan hasil yang berbeda nyata terhadap skala hedonik aroma krim dami nagka (Tabel 

1). Aroma es krim secara umum sangat kuat khas nangka, sehingga respon terhadap aroma yang didapat 

baik penggunaan gelatin maupun porang tidak berbeda nyata, yaitu sama-sama agak disukai oleh panelis 

(skor rata-rata untuk penggunaan gelatin 3.6  atau Agak Suka mengarah ke suka, sementaradengan 

penggunaan porang skor hedonikrata-rata adalah 3.45 atau Agak Suka). Jika dilihat dari konsentrasi yang 

ditambahkan, untuk gelatin semakin tinggi konsentrasi yang ditambahkan maka tingkat kesukaan terhadap 

aroma es krim cenderung meningkat.  

 

e. Tekstur 

Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur es krim juga tidak dipengaruhi secara nyata oleh 

perlakuan jenis dan konsentrasi penstabil (Tabel 1). Dari data penelitian ini dapat diperoleh gambaran bahwa 

tepung porang mampu melebihi gelatin dalam membentuk tekstur es krim. Nilai rata-rata skala hedonik yang 

diperoleh untuk tekstur es krim dengan penggunaan tepung porang sebagai penstabil cenderung lebih besar 

dibandingkan dengan nilai skor tekstur es krimyang diperlakukan dengan gelatin sebagai stabilizer. Bila 

dibandingkan es krim komersil dengan penstabil nabati, tingkat penerimaan konsumen terhadap tekstur es 

krim yaitu rata-rata disukai hingga mendekati sangat disukai, sehingga perbaikan proses pengolahan es krim 

dengan menggunakan penstabil porang dapat meningkatkan nilai skor tekstur es krim. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan hasil yang diperoleh dalam penelitian ini maka dapat disimpulkan bahwa tepung porang 

sangat efektif digunakan sebagai alternatif penstabil halal untuk es krim dami nangka. Penggunaan porang 

0,1%sebagai penstabil merupakan perlakuan yang terbaik yang menghasilkan es krim dami nangka dengan 

karakteristik mutu sebagai berikut: waktu leleh 12,15 menit dan total padatan terlarut 31,60°brixserta rasa, 



Posiding Seminar Nasional SAINSTEK 2018 
Mataram, 27 Oktober 2018 
Artikel No.59 

 
584 ISBN: 9 786025 366901 

 

aroma dan tekstur yang cenderung disukai oleh panelis. Kajian lebih lanjut yang mencakup parameter mutu 

es krim yang lebih banyak sesuai dengan SNI perlu dilakukan agar hasil temuan ini dapat diterapkan untuk 

pengembangan es krim secara komersial.   
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