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Abstract 

The use of local food ingredients in ice cream production remains limited, highlighting the need 
for alternative ingredients that can improve its nutritional value. Loka pere flour is a promising 
local substitute to enhance the quality of ice cream. This study aimed to determine the effects of 
adding loka pere flour on the physical, chemical, and organoleptic properties of ice cream.This 
experimental study employed a Completely Randomized Design (CRD) with four formulas and 
three replications. Parameters tested included overrun, melting time, nutritional content 
(carbohydrates, protein, fat), and organoleptic attributes (color, aroma, taste, texture). Data 
were analyzed using analysis of ANOVA followed by Duncan’s post hoc test. Results showed 
that loka pere flour addition influenced the physical and sensory qualities of ice cream. 
Formula 3 had the highest overrun value at 43,44%, while Formula 2 recorded the longest 
melting time at 36,98 minutes per g. Organoleptic testing revealed that Formula 2 (with 20% 
loka pere flour) was the most preferred by panelists, characterized by a yellowish-white color, 
banana-like aroma, sweet taste, and smooth texture. This formula also contained 20,52% 
carbohydrates, 2,21% protein, and 5,6% fat. In conclusion, adding loka pere flour particularly 
at a 20% concentration can improve the physical and organoleptic quality of ice cream while 
enhancing its nutritional profile. Loka pere flour has strong potential as a local substitute 
ingredient in the development of more nutritious ice cream products. 
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Abstrak 
 

Pemanfaatan bahan pangan lokal dalam pembuatan es krim masih terbatas, sehingga dibutuhkan 
inovasi bahan substitusi yang dapat meningkatkan nilai gizi produk. Tepung loka pere 
merupakan salah satu alternatif lokal yang potensial untuk memperkaya mutu es krim. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung loka pere terhadap sifat 
fisik, kimia, dan organoleptik es krim. Penelitian ini merupakan eksperimen dengan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL), terdiri dari empat formula dan tiga kali ulangan. Parameter yang diuji 
meliputi overrun, waktu pelelehan, kandungan gizi (karbohidrat, protein, lemak), serta uji 
organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur). Data dianalisis menggunakan uji ANOVA dan 
dilanjutkan uji Duncan. Hasil menunjukkan bahwa penambahan tepung loka pere memengaruhi 
kualitas fisik dan sensori es krim. Formula 3 memiliki nilai overrun tertinggi sebesar 43,44%, 
sedangkan Formula 2 menunjukkan waktu pelelehan terlama yaitu 36,98 menit/g. Berdasarkan 
uji organoleptik, Formula 2 (dengan penambahan 20% tepung loka pere) merupakan formula 
yang paling disukai, dengan karakteristik warna putih kekuningan, aroma pisang, rasa manis, 
dan tekstur lembut. Formula ini juga memiliki kandungan karbohidrat sebesar 20,52%, protein 
2,21%, dan lemak 5,6%. Kesimpulannya, penambahan tepung loka pere, khususnya pada 
konsentrasi 20%, dapat meningkatkan mutu fisik dan organoleptik es krim serta memperkaya 
kandungan gizinya. Tepung loka pere berpotensi sebagai bahan substitusi lokal dalam 
pengembangan produk es krim yang lebih bernutrisi. 
 
Kata Kunci: es krim, loka pere, organoleptik 
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PENDAHULUAN 
 

Es krim merupakan produk makanan beku yang dihasilkan melalui proses 
pembekuan dan pengadukan campuran bahan yang terdiri dari susu atau produk susu, 
pemanis (gula), bahan penstabil, bahan pengemulsi, serta bahan penambah rasa (Syed et 
al., 2018). Es krim merupakan salah satu jenis makanan yang sangat populer di dunia 
dan sangat digemari semua kalangan, termasuk anak-anak (Kaleda et al., 2018).  Rata-

This is an open access article under the CC–BY license 

Highlight: 

• Tepung loka pere meningkatkan kualitas fisik es krim, khususnya pada waktu 
pelelehan dan overrun. Formula dengan 10% loka pere (F1) memiliki waktu 
pelelehan terlama (36,98 menit/g), sedangkan Formula 3 (30%) menunjukkan 
overrun tertinggi (43,44%). 

• Formula 2 (dengan 20% tepung loka pere) merupakan formula paling disukai 
panelis, dengan karakteristik warna putih kekuningan, aroma pisang, rasa 
manis, dan tekstur lembut, serta kandungan gizi yang mencakup karbohidrat 
20,52%, protein 2,21%, dan lemak 5,6%. 

• Tepung loka pere berpotensi sebagai bahan substitusi lokal untuk meningkatkan 
mutu sensorik dan gizi es krim, meskipun kandungan proteinnya belum 
memenuhi standar SNI. Penggunaan bahan ini juga berkontribusi pada 
diversifikasi pangan lokal yang lebih bernilai. 

http://u.lipi.go.id/1567240065


Penerbit : Sarana Ilmu Indonesia (salnesia)               p-ISSN: 2337-9847, e-ISSN: 2686-2883 
     

 
Mayangsari1 et al.                                                                        Vol. 7, No. 1, April 2025 
 

   73 
 

rata konsumsi per kapita per tahun es krim di Indonesia sebesar 11,95 mangkok pada 
tahun 2022, setiap tahunnya Indonesia mengalami peningkatan konsumsi es krim 
sebesar 5,24% (Kementan, 2022). Es krim yang sering dikonsumsi masyarakat sudah 
cukup bervariasi dari segi rasa, namun pembuatan es krim dengan pemanfaatan bahan 
tambahan alami atau pangan lokal masih terbatas, sehingga diperlukan bahan pengganti 
lain yang dapat meningkatkan nilai gizi dari es krim. Permasalahan lain yang sering 
timbul dalam proses produksi dan karakteristik es krim meliputi rendahnya viskositas, 
rendahnya overrun, serta waktu pelelehan yang relatif singkat. Karena itu, diperlukan 
penerapan stabilizer alami yang berfungsi untuk meningkatkan kualitas fisik dan 
sensoris produk es krim (Kartini et al., 2021; Yuliani et al., 2020; Zainuri et al., 2020).  

Loka (pisang) pere merupakan jenis pisang yang hanya dapat ditemukan di 
wilayah Kabupaten Majene, Sulawesi Barat. Dalam 100 g loka pere mengandung 
131,06 kilo kalori energi, 0,76 g protein, 0,38 g lemak, 31,15 g karbohidrat, dan loka 
pere telah direkomendasikan sebagai sumber serat karena mengandung serat 3 g/100 g 
bahan (Nurhafsah dan Aras, 2021). Produksi loka pere yang tinggi tidak sebanding 
dengan pemanfaatan dan pengolahannya. Selama ini masyarakat mengolah pisang 
hanya dijadikan camilan sehingga, sehingga penyerapan zat gizi tidak optimal dan daya 
simpannya pendek. 

Untuk meningkatkan kualitas pisang sebagai alternatif pangan fungsional dan 
memperpanjang masa simpan, pisang dapat diolah menjadi tepung termodifikasi 
(Nairfana dan Fadilah, 2022). Produk modifikasi tepung pisang menghasilkan pati 
resisten yang memiliki kandungan kalori rendah, sehingga dapat dimanfaatkan sebagai 
bahan pangan rendah kalori dalam pembuatan es krim. Penggunaan tepung pisang 
dalam formulasi es krim berpotensi sebagai bahan penstabil alami yang dapat 
menggantikan gelatin atau karagenan, karena kandungan pektin di dalamnya mampu 
menstabilkan emulsi, sehingga diharapkan dapat meningkatkan nilai overrun dan 
memperlambat waktu pelelehan es krim (Batubara, 2021). Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh penambahan tepung loka pere terhadap waktu pelelehan, overrun, 
kandungan gizi, dan organoleptik es krim. 

 
METODE 

 
Penelitian ini menggunakan pendekatan eksperimental dengan penerapan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL), terdiri atas empat perlakuan yang diuji dalam tiga 
ulangan. Perlakuan yang diberikan yaitu penambahan tepung loka pere pada pembuatan 
es krim dengan konsentrasi P1= konsentrasi 0%; P2= konsentrasi 10%; P3= konsentrasi 
20%; P4= konsentrasi 30% (Setiawan, 2019; Susilawati dan Nilakusmawati, 2015) 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2023 di Laboratorium Terpadu  
Universitas Sulawesi Barat. Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi 
mixer, freezer, panci, spatula, wadah plastik, sendok takar, timbangan bahan makanan, 
gelas ukur 1000 ml. Adapun bahan yang digunakan mencakup tepung loka pere dengan 
penambahan sebanyak 10% (15 g), 20% (30 g), dan 30% (45 g), 5 g susu skim, susu 
kedelai 50 ml, dan whipping cream (Asih dan Mujdalipah, 2019; Cardoso et al., 2023). 
Penelitian ini telah melalui uji etik oleh Komisi Etik Penelitian Kesehatan dengan 
Nomor: 148/KEPK-IAKMI/x-2023. 

Pelaksanaan penelitian ini dibagi menjadi beberapa tahap. Pertama pembuatan 
tepung loka pere khas Mandar, pada tahap ini diawali dengan melakukan sortasi loka 
pere yang sudah dikupas kulitnya dan dicuci bersih. Selanjutnya pisang dipotong 
menjadi ukuran kecil, kemudian disusun di atas nampan dan dikeringkan dalam oven 

http://u.lipi.go.id/1567240065


Penerbit : Sarana Ilmu Indonesia (salnesia)               p-ISSN: 2337-9847, e-ISSN: 2686-2883 
     

 
Jurnal Ilmiah Kesehatan (JIKA)                                             Vol. 7, No. 1, April 2025 

   74 

pada suhu 80 derajat Celcius selama 7 jam. Setelah kering, pisang tersebut dihaluskan 
menggunakan blender, lalu diayak dengan ayakan berukuran 80 mesh untuk 
memperoleh tepung loka pere (Juwita et al., 2021; Prashanth et al., 2018). Pembuatan es 
krim dimulai dengan menambahkan whipping cream dalam wadah, penambahan 
whipping cream berfungsi sebagai pengembang, lalu kemudian mixer hingga 
mengembang dan kaku, selanjutnya susu kedelai dipasteurisasi pada suhu 80 derajat 
Celcius, kemudian tunggu sampai dingin, kemudian tambahkan tepung loka pere 
kemudian diaduk menggunakan mixer hingga merata. Selanjutnya, adonan es krim 
dihomogenisasi selama 2 jam. Setelah itu, adonan dikeluarkan dan dikocok selama 15 
menit hingga mengembang, kemudian dimasukkan ke dalam freezer selama 24 jam. 
Setelah dibekukan, adonan es krim dikeluarkan dan dikocok kembali hingga teksturnya 
menjadi lebih halus serta mengembang lebih optimal, kemudian dilakukan proses 
pengemasan ke dalam cup es krim (Cardoso et al., 2023; Mowuta dan Mayangsari, 
2022). 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah uji sifat fisik es krim yang 
meliputi overrun, dan waktu pelelehan, serta uji organoleptik. Analisis overrun dan 
kecepatan leleh es krim dengan penambahan tepung loka pere mengikuti metode yang 
digunakan oleh penelitian sebelumnya (Rahim et al., 2017). Uji overrun dilakukan 
dengan membandingkan berat adonan es krim sebelum pengadukan dan berat adonan es 
krim sesudah pengadukan dalam volume yang sama. Sampel adonan es krim 
dimasukkan ke dalam erlenmeyer berkapasitas 1000 ml, kemudian ditimbang 
menggunakan timbangan analitik. 

Es krim yang telah dilakukan pengocokan dimasukkan kedalam erlenmeyer 
100ml. Kemudian ditimbang menggunakan timbangan analitik (Razak et al., 2021). 
Pengukuran waktu pelelehan dilakukan dengan menimbang es krim sebanyak 100 g 
yang diletakkan dalam cawan petri, kemudian diamati pada suhu ruang sekitar ±31°C. 
Waktu yang dibutuhkan es krim untuk mencair sepenuhnya dicatat dalam satuan menit. 
(Muchlisyiyah dan Hasna, 2019).  

Pengujian organoleptik juga dilakukan untuk menilai karakteristik sensori produk. 
Uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan Hedonic Scale Test yang mengacu 
pada standar SNI 01-2346-2006 (BSN, 2006). Uji ini  melibatkan panelis semi-terlatih 
(mahasiswa) sebanyak 24 orang, digunakan untuk mengukur tingkat penerimaan panelis 
terhadap tekstur, warna, aroma, dan rasa pada hasil olahan es krim dengan pemanfaatan 
tepung loka pere. Acuan utama dalam uji organoleptik adalah SNI 01-2346-2006 
tentang Petunjuk Pengujian Organoleptik dan/atau Sensori (Harianto et al., 2020; Ogo 
et al., 2021). Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan Analisis Varians 
(ANOVA) pada tingkat signifikansi 5% dengan bantuan perangkat lunak SPSS. Jika 
ditemukan perbedaan yang signifikan, maka dilakukan uji lanjut Duncan pada taraf α = 
0,05 (Satori dan Komariah, 2020). 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Sifat fisik es krim 

Sifat fisik yang diteliti meliputi uji overrun, waktu pelelehan, dan pH, dalam 
penelitian ini tidak melakukan pengukuran terhadap parameter pH. Overrun 
menunjukkan banyaknya udara yang terperangkap pada saat pembuihan ke dalam 
adonan es krim (agitasi) sehingga terjadi kenaikan volume pada es krim (Faridah et al., 
2023). Pengukuran daya leleh dilakukan pada suhu ruang (BSN, 2019). Hasil rata-rata 
sifat fisik es krim dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Rerata sifat fisik es krim dengan penambahan tepung loka pere 

Parameter Penambahan Tepung Loka pere 
F0 F1 F2 F3 

Waktu pelelehan (menit) 23,95(a) 36,98(b) 33,40(c) 28,75(d) 

% overrun 39,56(a) 42,85(a) 40,82(b) 43,44(a) 

Keterangan: Huruf yang berbeda pada setiap kolom menunjukkan adanya perbedaan yang 
signifikan (p<0,05) 

 
Variasi konsentrasi tepung loka pere berpengaruh secara signifikan terhadap sifat 

fisik es krim. Dapat dilihat dari Tabel 1, untuk variabel waktu pelelehan rata-rata waktu 
pelelehan antara 23,95 menit sampai 36,98 menit. Untuk F0 (0%) adalah 23,95 menit, 
F1 (10%) 36,98 menit, F2 (20%) 33,40 menit dan F3 (30%) adalah 28,75%. Es krim 
dengan penambahan tepung loka pere termasuk es krim dengan waktu pelelehan yang 
baik karena memiliki waktu pelelehan di atas 10-15 menit (BSN, 2018). Hasil analisis 
statistik menunjukkan bahwa penambahan tepung loka pere dengan konsentrasi yang 
berbeda memberikan pengaruh yang signifikan terhadap waktu pelelehan es krim. 
Formulasi dengan penambahan tepung loka pere sebesar 10% (F1) menghasilkan waktu 
pelelehan terlama.  

Hal ini berbeda dengan hasil penelitian Sarika et al. (2020) menunjukkan bahwa 
semakin tinggi konsentrasi perlakuan semakin kental es krim sehingga waktu pelelehan 
semakin lama. Karena penambahan whipping cream yang berbeda pada es krim. F1 
mengandung whipping cream terbanyak yaitu sebesar 30 g. Penambahan whipping 
cream pada es krim dapat memperlambat daya leleh es krim karena kandungan 
lemaknya yang tinggi membantu meningkatkan tekstur dan stabilitas es krim. Daya 
leleh es krim dipengaruhi oleh komposisi bahan baku, terutama sumber protein dan 
bahan penstabil, serta oleh tahapan proses pengolahan, seperti homogenisasi yang tidak 
optimal. Homogenisasi yang kurang tepat dapat menyebabkan distribusi lemak yang 
tidak merata, sehingga berdampak pada tekstur es krim yang lebih kasar dan 
peningkatan nilai overrun, yang pada akhirnya mempercepat proses pelelehan pada suhu 
ruang. Selain itu, waktu pelelehan es krim juga ditentukan oleh total padatan yang 
terkandung dalam produk, yang menunjukkan bahwa formula F1 memiliki kandungan 
total padatan tertinggi dibandingkan perlakuan lainnya. 

Sedangkan untuk persentasi overrun, penambahan tepung loka pere pada masing-
masing es krim menghasilkan overrun yaitu 39,56% untuk F0 (0%), 42,85% untuk 
F1(10%), 40,82% untuk F2 (20%), dan 43,44%  untuk F3 (30%). Berdasarkan hasil uji 
statistik terdapat perbedaan yang signifikan dengan penambahan tepung loka pere untuk 
F2 (20%) terhadap persentasi overrun es krim, sementara untuk F0 (0%), F1 (10%) dan 
F3 (30%) tidak ada perbedaan yang signifikan. Sesuai dengan acuan SNI bahwa standar 
overrun es krim yang baik berkisar antara 35-50% (BSN, 2018). Dengan penambahan 
tepung loka pere berbagai konsentrasi meningkatkan volume es krim 40,82% hingga 
43,44%, hal ini menunjukkan bahwa es krim dengan penambahan tepung loka pere 
termasuk berkualitas baik.  

Namun, penelitian ini tidak sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 
Mowuta dan Mayangsari (2022); Sarika et al. (2020) yang menunjukkan bahwa semakin 
tinggi konsentrasi perlakuan yang diberikan akan membuat es krim semakin kental dan 
overrun es krim menjadi berkurang. Peningkatan overrun dipengaruhi oleh penambahan 
tepung loka pere hal ini karena dalam pisang mengandung pektin yang bersifat 
hidrofilik yang dapat menstabilkan gelembung udara sehingga volume es krim dapat 
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meningkat. Kandungan pektin yang terdapat pada pisang berfungsi sebagai pengikat, 
pembentuk gel, penstabil dan pengental sehingga mampu meningkatkan overrun es krim 
(Adhayanti et al., 2018; Nurhafsah dan Aras, 2021). 
 
Uji organoleptik es krim 

Pengujian organoleptik dilakukan dengan menilai daya terima (hedonik) dan 
mutu hedonik es krim, menunjukkan bahwa empat sampel diberi kode secara acak 
untuk menghindari bias penilaian oleh panelis. Penilaian hedonik menggunakan skala 
empat poin, yaitu sangat suka (4), suka (3), agak suka (2), dan tidak suka (1), dengan 
parameter yang dinilai meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur. Hasil rata-rata daya 
terima es krim dapat dilihat pada Tabel 2. 

 
Tabel 2. Rerata daya terima es krim dengan penambahan tepung loka pere 

Parameter Penambahan Tepung Loka pere 
F0 F1 F2 F3 

Warna 3,83±0,482(a) 3,37±0,572 (b) 3,83±0,482 (a) 3,21±0,658 (d) 

Aroma 3,79±0,415(a) 3,92±0,282(a) 3,83±0,381(a) 3,83±0,381(a) 

Rasa 3,63±0,495(a) 3,92±0,282(b) 3,58±0,717(c) 3,13±0,797(d) 

Tekstur 3,67±0,565(a) 3,88±0,612(b) 3,38±0,875(c) 2,92±0,717(d) 

Keterangan: Huruf yang berbeda pada setiap kolom menunjukkan adanya perbedaan 
yang signifikan (p<0,05) 

 
Hasil analisis Duncan α=0,05 pada Tabel 2 terkait variabel hedonik (daya terima), 

formula es krim yang paling disukai oleh panelis adalah F2 dengan hasil penilaian 
warna F2 yang paling disukai panelis adalah putih kekuningan, aroma F2 yang paling 
disukai adalah beraroma pisang, rasa F2 yang paling disukai adalah manis, dan tekstur 
F2 yang paling disukai adalah lembut.  
 
Tabel 3. Kriteria Mutu Hedonik Es krim dengan Penambahan Tepung Loka Pere 

Skala Hedonik Skala 
Numerik Warna Aroma Rasa Tekstur 

Sangat Kekuningan Sangat beraroma pisang Sangat Manis Sangat lembut 4 
Putih Kekuningan Beraroma pisang Manis Lembut 3 
Agak Kekuningan Agak beraroma pisang Agak manis Agak lembut 2 
Putih Tidak beraroma pisang Tidak manis Tidak lembut 1 

 
Hasil analisis lanjutan pada Tabel 3 menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi 

tepung loka pere menghasilkan perbedaan nyata (p<0,05) pada tingkat kesukaan panelis 
terhadap warna, rasa dan tekstur es krim. Sedangkan untuk aroma es krim, tidak 
terdapat perbedaan nyata dengan adanya perbedaan konsentrasi tepung loka pere pada 
komposisi es krim. Rerata tingkat kesukaan panelis terhadap warna es krim yang 
ditambahkan tepung loka pere berada pada rentang 3,21 hingga 3,83 menunjukkan 
bahwa formulasi kontrol (F0) dan formula 2 memiliki tingkat kesukaan yang paling 
tinggi dengan skor 3,83 yaitu suka-sangat suka. Perbedaan warna pada setiap formula 
dipengaruhi oleh perbedaan konsentrasi tepung loka pere di setiap formula. 
Penambahan tepung loka pere mempercerah warna es krim menunjukkan bahwa pada 
formulasi kontrol es krim berwarna putih sehingga mempengaruhi tingkat kesukaan dari 
panelis. Hal ini sejalan teori yang menyatakan bahwa warna makanan merupakan faktor 
utama yang mempengaruhi kesukaan panelis menunjukkan bahwa warna pangan yang 
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lebih cerah lebih disukai oleh panelis (O’Sullivan, 2016) . 
Berdasarkan Tabel 3, formula 1 dengan penambahan tepung loka pere sebesar 

10% menunjukkan rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma es krim yang 
tertinggi. Namun, hasil analisis uji hedonik menunjukkan bahwa penambahan tepung 
loka pere tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan panelis 
terhadap aroma es krim. Hal ini sejalan dengan penelitian (Rizqiati et al., 2021) yang 
menyatakan bahwa hasil uji hedonik konsentrasi substitusi pure buah kurma yang 
berbeda pada es krim kefir tidak terdapat perbedaan nyata terhadap aroma es krim. 
Penelitian (Singh dan Seo, 2020) menjelaskan bahwa sensitivitas indra penciuman 
terhadap aroma cenderung menurun pada produk yang disajikan dalam kondisi suhu di 
bawah suhu ruang, dibandingkan dengan produk yang berada pada suhu ruang. 

Rasa memberikan pengaruh signifikan terhadap tingkat kesukaan dan tingkat 
ketidaksukaan seseorang terhadap suatu produk (O’Sullivan, 2016). Tabel 2 
menunjukkan bahwa hasil penilaian uji hedonik menunjukkan bahwa nilai kesukaan 
panelis berada pada rentang 3,13 hingga 3,92. Rasa es krim dipengaruhi oleh komposisi 
bahan khususnya tepung loka pere yang memberikan rasa manis dan sebagai substitusi 
gula pada es krim. Analisis hasil uji hedonik menunjukkan bahwa penambahan tepung 
loka pere dengan konsentrasi yang berbeda-beda memberikan perbedaan yang nyata 
pada tingkat kesukaan panelis terhadap rasa es krim. Formula yang paling disukai oleh 
panelis yaitu formula 1 dengan nilai rata-rata skor 3,92, yaitu baik sekali.  
Rerata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur es krim yang diberikan penambahan 
tepung loka pere (Tabel 2) berada pada rentang skor 2,92 hingga 3,88. Analisis 
deskriptif hasil uji hedonik menunjukkan perbedaan nyata kesukaan panelis pada tekstur 
es krim dengan penambahan berbagai konsentrasi tepung loka pere. Tekstur formula 
yang paling disukai oleh panelis yaitu tekstur es krim dengan penambahan 10% tepung 
loka pere dengan skor 3,88 yaitu baik sekali, sedangkan tekstur es krim yang kurang 
disukai oleh panelis yaitu formula 3 dengan nilai rerata 2,92 (agak suka). Adapun 
kriteria mutu hedonik es krim dengan penambahan tepung loka pere dapat dilihat pada 
Tabel 3. 

 
Tabel 4.  Mutu Hedonik Es krim dengan Penambahan Tepung Loka pere 

Formula Skala Hedonik 
Warna Aroma Rasa Tekstur 

F0 Putih(a) Tidak beraroma pisang(a) Agak manis(a) Lembut(a) 
F1 Agak kekuningan(b) Beraroma pisang(b) Manis(b) Lembut (a) 
 
F2 Putih kekuningan(c) Beraroma pisang(b) Manis (b) Lembut (a) 

 
F3 Putih kekuningan(c) Sangat beraroma pisang(c) Manis(b) Agak lembut(b) 

Keterangan: Huruf yang berbeda pada setiap kolom menunjukkan adanya perbedaan yang 
signifikan (p<0,05) 

 
Komposisi es krim yang mengandung kombinasi susu kedelai dan loka pere 

menghasilkan tekstur yang khas dan tetap lembut. Loka pere mengandung serat dan 
pektin sehingga memberikan pengaruh terhadap tekstur es krim (Nurhafsah dan Aras, 
2021). Serat dan pektin pada pisang memberikan pengaruh pada produk dan tingkat 
kesukaan panelis. Namun, penambahan berlebih dapat mengurangi tingkat kelembutan 
es krim, sehingga produk menjadi kurang disukai oleh panelis (Yanto et al., 2020). 
Hasil pengujian mutu hedonik pada es krim dengan penambahan tepung loka pere dapat 
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dilihat pada Tabel 4. 
 
Sifat kimia es krim 

Sifat kimia es krim meliputi karbohidrat, protein, dan lemak yang dapat dilihat 
pada Tabel 5. Beberapa penilaian es krim mengacu pada Standar Nasional Indonesia 
(SNI) No. 01-3713-2018. 

 
Tabel 5. Analisis rata-rata sifat kimia dalam 100 g es krim 

Taraf perlakuan Karbohidrat (%) Protein (%) Lemak (%) 
F0 18,69 2,29 5,44 
F2 20,52 2,21 5,60 

 
Berdasarkan Tabel 5 menunjukkan hasil uji proksimat es krim terpilih yakni 

dalam 100 g es krim mengandung karbohidrat sebesar 20,52%, protein sebesar 2,21% 
dan lemak sebesar 5,44%. Di Indonesia, standar mutu es krim berdasarkan Standar 
Nasional Indonesia (SNI) mensyaratkan komposisi es krim mengandung minimal 2,7% 
protein, minimal 5% lemak, minimal 8% gula yang dihitung sebagai sukrosa, dan 
minimal 3,4% total padatan (BSN, 2018). Untuk presentase AKG karbohidrat dan 
lemak sudah memenuhi SNI untuk komposisi es krim akan tetapi untuk komposisi 
protein belum memenuhi SNI, meskipun demikian pada es krim dengan penambahan 
tepung loka pere ini tidak memakai gula atau pemanis buatan sebagai   bahan   baku, 
berdasarkan organoleptik rasa manis yang dihasilkan es krim berasal dari penambahan 
tepung loka pere. Es krim ini tidak mengandung bahan pengawet, sehingga masa 
simpannya dapat mencapai kurang lebih satu bulan apabila disimpan pada suhu beku 
(freezer). 

Loka pere merupakan salah satu buah lokal yang berpotensi sebagai sumber gizi 
bagi masyarakat. Buah ini mengandung berbagai zat gizi, seperti mineral, vitamin, serta 
sejumlah makronutrien. Beberapa komponen gizinya bahkan memiliki kadar yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan pisang ambon dan pisang kepok (Nurhafsah dan Aras, 
2021). Namun berbeda dengan kandungan protein yang dimiliki oleh loka pere, jika 
dibandingkan dengan pisang lainnya loka pere memiliki kandungan protein yang paling 
rendah yaitu sebesar 0,7 g/100 g bahan. Oleh karena itu penambahan tepung loka pere 
sebanyak 20% pada es krim tidak memberikan kontribusi yang berarti. Menurut asumsi 
peneliti yang didukung oleh penelitian sebelumnya bahwa, penurunan protein pada es 
krim dengan penambahan loka pere juga dapat disebabkan oleh suhu pengeringan yang 
tinggi dan membutuhkan waktu yang lama saat proses pengeringan tepung, sehingga 
menyebabkan denaturasi protein (Maulidah et al., 2022).  
 

KESIMPULAN 
 

Penambahan tepung loka pere pada es krim memberikan pengaruh yang signifikan 
terhadap sifat fisik (overrun), sifat kimia, serta waktu pelelehan. Selain itu, penambahan 
tersebut juga berdampak nyata terhadap hasil uji organoleptik, yang mencakup tingkat 
kesukaan dan mutu hedonik es krim. Es krim dengan penambahan tepung loka pere 
yang memiliki persentase overrun tertinggi adalah Formula 3 dengan nilai overrun 
43,44%, waktu pelelehan paling lama adalah Formula 2, yaitu 36,98 menit/g. Hasil uji 
organoleptik oleh panelis menunjukkan bahwa formula yang paling disukai adalah 
Formula 2 dengan penambahan tepung loka pere sebanyak 20%, yang menghasilkan 
warna putih kekuningan, beraroma pisang, rasa yang manis, dan tekstur yang lembut 
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mengandung karbohidrat sebesar 20,52%, protein sebesar 2,21%, dan lemak sebesar 
5,60%. Berdasarkan hasil penelitian, disarankan bagi peneliti selanjutnya untuk 
menambahkan variasi konsentrasi tepung loka pere, mengendalikan suhu dan waktu 
pengeringan untuk mendapatkan hasil yang optimal. 
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