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Acceptability of ice cream products of red fruit (Pandanus
conoideus lamk) with flour subtitution sago (metroxylon sagu
rottb)

:
ABSTRAK

Es krim merupakan produk makanan beku yang diolah melalui kombinasi
proses pembekuan pada campuran berbagai bahan yang terdiri dari susu atau
produk susu, bahan pemanis, bahan pengemulsi, bahan penstabil, serta penambah
cita rasa. Penambahan es krim dengan modifikasi pangan lokal Papua yaitu buah
merah dan tepung sagu diharapkan dapat menambah nutrisi serta menjadi inovasi
baru dari produk es krim lokal di Kota Sorong, Papua Barat. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui daya terima dari produk es krim buah
merah dengan subtitusi tepung sagu. Desain Penelitian yang digunakan yaitu
penelitian eksperimen. Sampel yang digunakan sebagai objek adalah produk es
krim dengan penambahan sari buah merah dan tepung sagu dengan 3 variasi (S00,
S20, S30). Penelitian ini menggunakan panelis agak terlatih berjumlah 25 orang.
Variabel independent yaitu variasi es krim dengan subtitusi sari buah merah dan
tepung sagu dan variabel dependent adalah daya terima (rasa, aroma, warna,
tekstur). Instrument yang digunakan dalam penelitian ini yaitu formulir uji
hedonic. Analisis daya terima dengan Uji Friedman. Hagf) penelitian
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan terhadap rasa (P-Value
0.006), aroma (P-Value 0.006), warna (P-Value 0.001) dan tekstur (P-Value
0.010) dari produk es krim dengan penambahan sari buah merah dan tepung sagu.
Penelitian ini menemukan bahwa terdapat perbedaan daya terima es krim dengan
variasi subtitusi tepung sagu dan buah merah.

Kata kunci: buah merah; daya tolak; es krim; tepung sagu

ABSTRACT
6 ]

Ice cream is a frozen food product that is processed through a combination of
[freezing processes in a mixture of various ingredients consisting of milk or milk
products, sweeteners, emulsifiers, stabilizers, and flavor enhancers. The addition
of ice cream with local Papuan food modifications, namely red fruit and sago
flour, is expected to add nutrition and become a @ew innovation for local ice
cream products in the City of Sorong, West Papua. The purpose of this study was
to determine the acceptability of the red fruit ice cream product with sago flour
substitution. The research design used was experimental research. The samples
used as objects were ice cream products with the addition of red fruit juice and
sago flour with 3 variations (S00, §20, §30). This study used a fairly trained panel
of 25 people. The independent variable is the variety of ice cream with red fruit
Jjuice and sago flour substitution and the dependent variable is acceptance (taste,




aroma, color, texture). The instrument used in this study was the hedonic test
Sform. Acceptability analysis using the Friedman Test. The results showed that
there were significant differences in taste (P-Value 0.006), aroma (P-Value
0.006), color (P-Value 0.001), and texture (P-Value 0.010) of ice cream products
with the addition of red fruit juice and Sago flour. This study found that there
were differences in the acceptance of ice cream with variations in the substitution
of sago flour and red fruit.

Keyword: acceptability; ice cream; red fruit; sagu floor




PENDAHULUAN

Es krim adalah salah satu produk susu yang aman dan bergizi serta menjadi
produk bekwang banyak digemari dan dikonsumsi di seluruh dunia (Tewati et
al., 2019). Bahan yang dimanfaatkan dalam proses pembuatan biasanya adalah
kombinasi susu dengan satu atau lebih bahan tambahan lainnya dengan atau tanpa
stabilizer (Ridawati & Alsuhendra, 2015). Banyak orang yang memilih ice cream
yang memiliki nilai kandungan gizi yang tinggi dan memberikan dampak kesehatan
masyarakat. Rasa suka yang mendorong orang untuk mengonsumsi es krim di
dasarkan pada nilai kandungan nutrisi di dalamnya (Bullock et al., 2020). Es krim
memiliki potensi yang baik untuk digunakan sebagai pembawa probiotik karena
komposisinya serta rasanya yang enak dan teksturnya yang menarik. Selain itu,
probiotik mampu bertahan dalam waktu yang lama dalam keadaan beku seperti
matriks es krim yang men p kandungan nutrisi seperti protein susu, lemak, dan
laktosa (Cruz et al., 2009). Es krim juga mengandung zat gizi lain yaitu karbohidrat
serta lemak, dimana kedua zat ini merupakan faktor yang membuat es krim digemari
(Hartatie, 2011).

Buah Merah (Pandanus conoideus Lam) merupakan tanaman endemik yang
dapat tumbuh di hampir seluruh wilayah Papua, mulai dari dataran rendah hingga
dataran tinggi. Buah Merah (Pandanus conoideus Lam) termasuk dalam family
Pandanus, karena tanaman ini termasuk keluarga pﬁldan dengan pohon yang
mirip dengan pandan, namun ketinggiaannya hanya mencapai 16 meter dengan
tinggi tanaman batang bebas cabang sendiri setinggi 5-8 m yang diperkokoh akar-
akar tunjang pada batang sebelah bawah.

Buah merah (Pandanus conoideus Lamk) merupakan makanan khas Papua
yang telah dimanfaatkan untuk mengobati berbagai macam penyakit seperti
kanker (Nuringtyas et al., 2014), preeklamsia (Sugiritama et al., 2016), hepatitis
(Felle et al., 2016), sirosis hati (Sumarsono & Susilowati, 2016), diabetes melitus
(Roreng et al., 2014), dan sinusitis (Popkov et al.,2001).

Buah merah (Pandanus Conoideus Lamk) alah merah memiliki aktifitas
scbagai antioksidan (Wabula et al., 2019) dan mempunyai kandungan kimia

didalamnya yang merupakan zat gizi penting untuk ketahanan tubuh seperti beta




karoten (Tang'nga, 2019), tokoferol/vitamin E (Sarungallo et al., 2019), asam
linolenat, asam stearat, asam oleat, serta asam palmitat (Schirra et al., 2020). Beta-
karoten dan tokoferol diketahui sebagai senyawa yang menghasilkabantioksidan
(Jamshidi, 2018). Antioksidan bermanfaat dalam mencegah paparan radikal bebas
serta mencegah terjadinya proses oksidasi dalam sistem yang memiliki tekanan
oksigen rendah (Zulaikhah, 2017). Senyawa beta-karoten juga memiliki
kandungan vitamin A yang tinggi (%amwita etal., 2017).

Sagu (Metroxylon Sagu Rottb) adalah salah satu alternatif penganekaragaman
dalam pembuatan es krim. Sagu yang digunakan dalam pembuatan es krim akan
menjadi  stabilisator, pencegah kristalisasi, meningkatkan kekentalan,
menﬁerbaiki tekstur serta sebagai pengikat (Putri, 2015). Pati dapat bergelatinasi
dan berperan dalam pembentukan es krim (Egharevba, 2019), dapat menggantikan
fungsi dari CMC (Carboxil Metil Celullose) sebagai bahan stabilisator kimiawi
(Manaor & Ahmed, 2017). Pati mempunyai kelebihan dalam menyerap air, di
mana salah Siﬁl sifat dari pati sama seperti CMC yaitu dapat mengikat air (witono
et al., 2014). Sagu dapat menghambat terjadinya proses pelelehan es krim karena
sifat dari pati yang kaya gelatin (Metaragakusuma et al, 2016).

Sagu memiliki kandungan air 13,51-17,37%, kadar protein 0,11-0,27%,
lemak 0,65-0,87%, serat 0,39-1.45%, karbohidrat 81,07-83%, pati 70,.25-72.61%,
amilosa 23,9526,59% dan amilopektin 43,69-48 4% (Liestianty et al., 2016).

Dengan berbagai manfaat yang dimiliki oleh buah merah dan sagu tersebut
maka penelitian ini perlu untuk mengetahui bagaimana daya terima produk es

krim buah merah dengan subtitusi tepung sagu.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan jenis penelitian eksperimen dengan Rancangan
Acak Lengkap (RAL), dengan 3 variasi sampel es krim, subtitusi tepung sagu dan
sari buah merah : SO0 (20:0), $20 (20:20) dan S30 (20:30). Penelitian dilakukan
pada bulan April 2020. Pengujian daya terima (Uji Hedonik) menggunakan

panelis yang telah diberikan bimbingan yaitu mahasiswa jurusan gizi Poltekkes

Kemenkes Sorong sebanyak 25 orang.




Variabel bebas meliputi variasi subtitusi Tepung Sagu dan Sari Buah Merah
yang diukur dengan satuan gram pada es krim. Sedangkan é’iriabel terikat
meliputi Daya Terima (warna, rasa, aroma dan tekstur). Peralatan yang digunakan
dalam pembuatan es krim meliputi: Timbangan Digital, Kom Adonan, Hand
Mixer, Spatula, Freezer, Saringan, Kompor, Gelas ukur, Stopwatch, Sauce Pan,
Toples Tupperware, Sendok Takar, Cup Es Krim 50 gram dan Sendok Es Krim.
Sedangkan Bahan yang digunakan yaitu: Susu Full Cream, Gula Pasir, Susu
Kental Manis, Sari Buah Merah, Tepung Sagu, Garam, SKM, Pengemulsi (SP)
dan Vanili Ekstrak.

Pembuatan es krim pada penelitian ini dibuat dengan berbahan dasar susu
Jull cream dengan penambahan tepung sagu kemudian dicampurkan dengan sari
buah merah, susu kental manis, pengemulsi (SP), vanili ekstrak, gula pasir dan
garam. Susu full cream, tepung sagu, susu kental manis, gula pasir dan garam
dicampurkan lalu dihangatkan hingga adonan es krim tercampur rata dan
mengental. Kemudian adonan dibekukan + 5-6 jam. Adonan dihaluskan dengan
menggunakan mixer hingga tekstur agak lembut, setelah itu pengemulsi (SP),
vanili ekstrak dan sari buah merah dicampurkan ke dalam adonan, kemudian
dihaluskan kembali dengan mixer dan dibekukan kembali. Teknik pengumpulan
data dilakukan dengan cara membagikan formulir uji hedonik kepada panelis.

Data hasil penelitian yang diperoleh dianalisis menggunakan Uji Friedman.

HASIL PENELITIAN

Berdasarkan gambar 1 diketahui bahwa yang memiliki mean rank tertinggi
yaitu sampel S20 dengan nilai 2.36, sedangkan mean rank terendah diperoleh
pada sanael S30 dengan nilai 1.58. Berdasarkan hasil uji statistik friedman,
diketahui P-Value 0.006 < 0.05 yang menunjukkan bahwa terdapat perbedaan rasa
es krim yang signifikan dari semua formula teruji.

Berdasarkan gambar 2 diketahui bahwa yang memiliki mean rank tertinggi
yaitu sampel S20dengan nilai 2.48, sedangkan mean rank terendah diperoleh pada

sampel S30 dengan nilai 1.72. Berdasarkan hasil uji statistik friedman, diketahui




P-Value 0.006 < 0.05 yang menunjukkan bahwa terdapat perbedaan rasa es krim
yang signifikan dari semua formula teruji.

Berdasarkan gambar 3 diketahui bahwa yang memiliki mean rank tertinggi
yaitu sampel S20 dengan nilai 236, sedangkan mean rank terendah diperoleh
pada sampgl S30 dengan nilai 1.50. Berdasarkan hasil uji statistik friedman,
diketahui P-Value 0.001 < 0.05 yang menunjukkan bahwa terdapat perbedaan
warna es krim yang signifikan dari semua formula teruji.

Berdasarkan gambar 4 diketahui bahwa yang memiliki mean rank tertinggi
yaitu sampel S20dengan nilai 2.26, sedangkan mean rank terendah diperoleh pada
sampel SO0 dengan n&ﬁi 1.62. Berdasarkan tabel 1 menunjukkan hasil uji statistik
friedman, diketahui P-Value 0010 < 0.05 yang menunjukkan bahwa terdapat

perbedaan tekstur es krim yang signifikan dari semua formula teruji.

PEMBAHASAN

Buah merah yang berasal dari tanah Papua sangat bermanfaat sebagai
bahan subtitusi pangan. Hasil penelitian Sandhiutami & Indrayani (2012)
menunjukkan bahwa kandungan buah merah memiliki antioksidan yang
merupakan senyawa yang memiliki kemampuahuntuk menghambat reaksi
radikal bebas dalam tubuh manusia. Selain itu Sarungallo et al. (2015) juga
menumukan bahwa buah merah mengandung banyak ragam vitamin, asam
lemak, termasuk o-caroten dan Pcaroten. Dari segi pengobatan alternatif,
disamping bermanfaat sebgai anti bakteri pada mulut (darmayanti et al., 2020),
buah merah juga bermanfaat sebagai anti oksidan untuk mengobati penyakit
malaria (Triajayanti & Oktarlina, 2017).

Rasa merupakan atribut sensorik yang tidak dapat digunakan dari
keseluruhan cita rasa produk pangan. Rasa berperan sangat penting dalam cita-
rasa pangan. Berdasarkan hasil uji statistik friedman terhadap frekuensi tingkat
kesukaan rasa formulasi es krim, diketahui sebanyak 3 (12%) panelis sangat
menyukai rasa es krim pada sampel S20 dengan komposisi penambahan sari buah
merah sebanyak 20 gram. Dan sebanyak 6 (24%) panelis tidak menyukai rasa es

krim pada sampel S30 dengan penambahan sari buah merah sebanyak 30 gram.




Dilihat dari nilai tingkat kesukaan rasa, nilai rata-rata terbesar yaitu pada
formula es krim S20 dengan nilai rata-rata 2.36. Seperti pada penjelasan
sebelumnya, maka dapat diketahui bahwa penambahan sari buah merah yang
berlebih dapat mempengaruhi tingkat kesukaan terhadap rasa dari formula es
krim tcﬁcbut.

Aroma merupakan hasil dari vap proses pengolahan makanan, uap ini
dihasilkan dari makanan yang telah diolah. Setiap bahan memiliki aroma yang
berbeda, proses dan metode memasak akan mempengaruhi hasil dari aroma yang
akan tercium.

Berdasarkan hasil uji statistik friedman terhadap frekuensi tingkat
kesukaan aroma formulasi es krim, diketahui sebanyak 6 (24%) panelis sangat
menyukai aroma es krim pada sampel S20 dengan komposisi penambahan sari
buah merah sebanyak 20 gram. Dan sebanyak 5 (20%) panelis tidak menyukai
aroma es krim pada sampel S30 dengan penambahan sari buah merah sebanyak
30 gram.

Dilihat dari nilai tingkat kesukaan aroma, nilai rata-rata terbesar yaitu pada
formula es krim S20 dengan nilai rata-rata 2.48. Seperti pada penjelasan
sebelumnya, maka dapat diketahui bahwa penambahan sari buah merah yang
berlebih dapat mempengaruhi tingkat kesukaan terhadap aroma dari formula es
krim dikarenakan buah merah memiliki aroma yang khas (langu) yang agak sulit
untuk dihilangkan.

Warna dapat menjadi salah satu faktor penentu konsumen untuk memilih
suatu produk. Warna yang terlihat cerah dan segar diasumsikan sebagai produk
yang memiliki kualitas yang baik. Sebaliknya, jika warna yang dihasilkan kusam,
maka hal tersebut dapat memberikan kesan buruk terhadap suatu produk.

Berdasarkan hasil uji statistik friedman terhadap frekuensi tingkat
kesukaan warna formulasi es krim, diketahui sebanyak 14 (56%) panelis sangat
menyukai warna es krim pada sampel S20 dengan komposisi penambahan sari
buah merah sebanyak 20 gram. Dan sebanyak 2 (8%) panelis tidak menyukai
warna ¢s krim pada sampel S30 dengan penambahan sari buah merah sebanyak 30

gram.




Dilihat dari nilai tingkat kesukaan warna, nilai rata-rata terbesar yaitu pada
formula es krim S20 dengan nilai rata-rata 2.36. Seperti pada penjelasan
sebelumnya, maka dapat diketahui bahwa penambahan sari buah merah dapat
meningkatkan nilai kesukaan terhadap wana dari formula es krim dikarenakan
buah merah memiliki zat pewarna makanan alami yang tidak mengandung logam
berat dan mikroorganisme berbahaya.

Tekstur merupakan salah satu faktor yang berperan penting sebagai
penentu nilai kesukaan terhadap rasa dan kualitas dari suatu produk makanan.
Tekstur dapat membuat rasa makanan menjadi enak maupun tidak, dikarenakan
lidah manusia berperan sebagai pengecap yang juga dapat merasakan tekanan.
Apabila tekstur dari sebuah makanan terasa aneh, maka akan terjadi penolakan
dan penurunan nilai kesukaan, begitu pun sebaliknya.

Berdasarkan hasil uji statistik friedman terhadap frekuensi tingkat
kesukaan tekstur formulasi es krim, diketahui sampel S20 dan S30 memiliki
tekstur yang sangat disukai panelis yaitu sebanyak 9 (36%) dengan komposisi

penambahan sari buah merah masing-masing sebanyak 20 gram dan 30 gram.
Dan sebanyak 1 (4%) panelis tidak menyukai tekstur es krim pada sampel SO0
dengan komposisi 0 gram sari buah merah.

Dilihat dari nilai tingkat kesukaan tekstur, nilai rata-rata terbesar yaitu
pada formula es krim S20 dengan nilai rata-rata 2.26. Seperti pada penjelasan
sebelumnya, maka dapat diketahui bahwa penambahan tepung sagu dan sari buah
merah dapat meningkatkan nilai kesukaan terhadap tekstur dari formula es krim.
Hal tersebut dikarenakan pati yang dimiliki oleh tepung sagu beserta zat lemak
yang terdapat pada sari buah merah, sehingga dapat menghasilkan tekstur es krim
ini menjadi lembut dan meminimalisir terjadinya pengkristalan adonan es.

Sejalan dengan hasil yang diperoleh, hasil penelitian yangadilakukan
Wijayanti et al. (2017) yang menganalisis yogort yang ditambahkan konsentrasi
tepung sagu ternyata memberikan perbedaan terhadap hasil rata-rata total padatan
es krim yoghurt karena tepung sagu yang mengandung karbohidrat menjadi salah

satu penyusun padatan dengan kadarnya sebesar 84,89%, selain itu kerapatan




pada molekulnya menyebabkan udara tidak dapat masuk sehingga es krim
yoghurt yang dihasilkan memiliki tingkat kepadatan yang tinggi.

Sagu merupakan makanan yang rendah protein, vitamin dan mineral,
kombinasinya dengan suplemen lain dapat menghasilkan nutrisi tinggi dan rasa.
Dalam beberapa minggu saja konsumsi sagu dapat menambah berat badan orang
yang menderita gangguan makan atau kekurangan nafsu makan karena tingginya
kandungan kalori yang dimiliki. Sagu juga dapat memberikan energi yang cukup
bagi orang yang mengalami kelelahan serta dapat menjadi suplemen bagi orang

yang sakit (Verma & Singh, 2017).

Kesimpulan

Daya terima terbaik diperoleh pada produk es krim buah merah subtitusi
tepung sagu dengan sampel S20 variasi (20:20). Terdapat perbedaan daya terima
es krim dengan variasi subtitusi tepung sagu dan buah merah. Penambahan aroma
dan rasa yang berlebih dapat membuat mempengaruhi tingkat kesukaan panelis,
hal ini dikarenakan buah merah memiliki aroma dan rasa yang has. Dengan
subtitusi sagu akan menghasilkan tekstur es krim ini menjadi lembut dan
meminimalisir terjadinya pengkristalan adonan es. Penambahan sari buah merah
dapat meningkatkan nilai kesukaan terhadap warna dari éﬁrmula es krim
dikarenakan buah merah memiliki zat pewarna makanan alami yang tidak

mengandung logam berat dan mikroorganisme berbahaya.

Saran >

Untuk mendapatkan es krim buah merah subtitusi tepung sagu dengan
kualitas yang baik dan menarik, sebaiknya menggunakan 20 gram sari buah merah
dan 20 gram tepung sagu. Kepada penelitian selanjutnya, diharapkan
menggunakan sari buah merah yang diproduksi sendiri (tidak instan) agar hasil

yang diperoleh lebih maksimal. Disamping itu, penelitian ini memerlukan kajian

lebih dalam mengenai masa simpan produk.
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