
 

 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Serat Pangan 

Hasil pengujian serat pangan pada es krim cascara Arabika dengan perbedaan 

konsentrasi tepung porang tercantum pada Tabel 7. 

Tabel 7. Hasil Pengujian Serat Pangan Es Krim Cascara Arabika 

Konsentrasi 

Tepung Porang (%) 

Serat Pangan Tak 

Larut (%) 

Serat Pangan 

Terlarut (%) 

Total Serat 

Pangan (%) 

0 1,08 ± 0,0107 0,03 ± 0,0019 1,12 ± 0,0125 

0,2 1,67 ± 0,0141 0,12 ± 0,0019 1,79 ± 0,0123 

0,4 2,23 ± 0,0619 0,16 ± 0,0029 2,39 ± 0,0590 

0,6 2,56 ± 0,0246 0,19 ± 0,0004 2,75 ± 0,0251 

0,8 2,96 ± 0,0003 0,25 ± 0,0080 3,21 ± 0,0076 
Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari 1 kali pengujian secara duplo ± standar 

deviasi.  

 Hasil pengujian serat pangan pada Tabel 5 menunjukkan bahwa es krim 

cascara Arabika dengan perbedaan konsentrasi tepung porang mengandung total 

serat pangan pada rentang 1,12%-3,21% dengan serat pangan tak larut berada pada 

rentang 1,08%-2,96% dan serat pangan terlarut pada rentang 0,03%-0,25%. Hasil 

pengujian tersebut juga menunjukkan adanya tren peningkatan pada persentase 

serat pangan tak larut, serat pangan terlarut, dan total serat pangan seiring dengan 

penggunaan konsentrasi tepung porang yang lebih tinggi.  

 Es krim cascara Arabika dengan penggunaan tepung porang konsentrasi 

0,8% (T4) juga telah memenuhi syarat klaim sebagai sumber serat. Syarat bagi 

produk pangan olahan untuk dapat memenuhi klaim sebagai sumber serat pangan 

adalah mengandung serat pangan tidak kurang dari 3 g per 100 g dan tidak kurang 
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dari 6 g per 100 g untuk klaim tinggi serat pangan menurut Peraturan Badan 

Pengawas Obat dan Makanan Nomor 1 Tahun 2022 tentang Pengawasan Klaim 

pada Label dan Iklan Pangan Olahan.  

 Kandungan serat pangan tak larut pada es krim cascara Arabika dapat 

disebabkan oleh penambahan larutan cascara Arabika dan tepung porang. 

Kontribusi cascara Arabika terhadap kandungan serat pangan tak larut sesuai 

dengan pernyataan Bobková et al. (2022) dimana cascara Arabika dapat 

mengandung 24,5% selulosa, 29,7% hemiselulosa, dan 23,7% lignin. Kontribusi 

tepung porang terhadap kandungan serat pangan tak larut pada es krim cascara 

Arabika diduga karena adanya kandungan serat selain glukomanan seperti selulosa. 

Hal ini didukung oleh pernyataan Yanuriati et al. (2017) bahwa porang 

mengandung selulosa di luar dari sel idioblas yang mengandung glukomanan.  

 Serat pangan tak larut dapat memiliki karakteristik seperti sifat hidrofilik 

yang kuat, kemampuan mengikat minyak, dan stabilitas termal yang baik. Hal 

tersebut didukung oleh penelitian Zhang et al. (2020) yang menemukan bahwa 

kandungan selulosa berkorelasi positif terhadap water holding capacity. Penelitian 

oleh Sang et al. (2021) pada serat pangan dari hasil samping jeruk juga 

menunjukkan bahwa serat pangan tak larut menunjukkan kemampuan oil holding 

capacity dan water holding capacity yang lebih tinggi dari serat terlarutnya. Kedua 

karakteristik ini dapat berkontribusi terhadap kestabilan emulsi susu pada es krim. 

Sementara itu, penelitian oleh Okonkwo et al. (2025) menemukan bahwa serat 

pangan tak larut baru mulai terdegradasi di atas suhu 300℃ membuktikan bahwa 

serat pangan tak larut memiliki stabilitas termal yang baik. Sifat stabilitas termal 
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yang baik ini memastikan bahwa kandungan serat tak larut utuh dan bertahan 

hingga menjadi produk akhir. 

 Kandungan serat pangan terlarut pada es krim cascara Arabika dapat 

disebabkan oleh kandungan cascara Arabika maupun penambahan tepung porang 

dengan konsentrasi yang berbeda. Hal ini didukung oleh penelitian Oliveira et al. 

(2021) yang menyebutkan bahwa cascara Arabika mengandung serat pangan 

terlarut berupa pektin. Hal ini juga didukung oleh kandungan glukomanan sebagai 

serat pangan terlarut yang masif pada porang. Penelitian oleh Nurlela et al. (2022) 

menemukan bahwa kandungan glukomanan pada porang berkisar di antara 81,14%-

90,00%. Sifat hidrofilik glukomanan porang didukung oleh struktur kimianya yang 

terdiri atas berbagai gugus hidroksil dan asetil yang dapat mengikat molekul air 

secara kuat (Nugraheni et al., 2018). Kemampuan glukomanan untuk mengikat air 

tersebut lebih lanjut didukung oleh penelitian Bahlawan et al. (2021) yang 

menyatakan bahwa glukomanan porang memiliki nilai kelarutan mencapai 86,43% 

dan water holding capacity mencapai 34,50%. Kemampuan pengikatan air oleh 

glukomanan tersebut mendukung aplikasinya sebagai penstabil pada es krim. 

Serat pangan pada es krim dapat berpengaruh terhadap overrun, waktu leleh, 

total padatan serta organoleptik warna dan tekstur produk. Hal ini didukung oleh 

Sembiring et al. (2019) yang menemukan bahwa perbedaan konsentrasi tepung 

porang pada es krim nangka berpengaruh nyata terhadap overrun, waktu leleh, total 

padatan serta mutu organoleptik warna dan tekstur. Hal ini juga didukung oleh 

penelitian Kurt dan Atalar (2018) yang menemukan bahwa penambahan bahan 

berserat dengan konsentrasi yang lebih tinggi memperlambat kecepatan leleh. Hal 
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ini juga lebih lanjut didukung oleh penelitian Gözübenli dan Yaşar (2026) yang 

menemukan bahwa es krim dengan penambahan serat dari apel dan jeruk membuat 

warna es krim menjadi lebih gelap. 

4.2 Water Holding Capacity 

Hasil pengujian water holding capacity pada es krim cascara Arabika dengan 

perbedaan konsentrasi tepung porang tercantum pada Tabel 8. 

Tabel 8. Hasil Pengujian Water Holding Capacity Es Krim Cascara Arabika 

Konsentrasi Tepung Porang (%) Water Holding Capacity (%)ns 

0 32,81 ± 2,40 

0,2 33,73 ± 8,76 

0,4 34,86 ± 4,82 

0,6 35,62 ± 1,04 

0,8 36,59 ± 3,03 
Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari 4 ulangan ± standar deviasi. Superscript huruf 

kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P≤0,05) dan ns = non-significant (tidak 

berpengaruh nyata).  

Hasil pengujian water holding capacity pada Tabel 8 menunjukkan bahwa 

perbedaan konsentrasi tepung porang pada es krim cascara Arabika tidak 

memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap water holding capacity. Namun 

demikian, hasil pengujian water holding capacity tersebut menunjukkan tren 

peningkatan yang linear dengan peningkatan konsentrasi tepung porang yang 

digunakan, yaitu pada rentang 32,81%-36,59%.  

Hasil pengujian water holding capacity yang tidak signifikan diduga karena 

keterbatasan air bebas yang tersedia pada sistem es krim sedangkan banyak 

komponen bahan es krim cascara Arabika yang dapat mengikat dan menahan air 

sehingga kemampuan pengikatan air oleh tepung porang menjadi tidak signifikan. 

Water holding capacity es krim cascara Arabika dapat dikaitkan dengan kandungan 
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serat pangan tak larut dan terlarut baik yang berasal dari cascara Arabika maupun 

tepung porang. Pengaruh serat pangan terhadap water holding capacity didukung 

oleh pendapat Tolve et al. (2024) bahwa kemampuan serat untuk mengikat air pada 

sistem es krim secara signifikan mempengaruhi karakteristik dari es krim karena 

kemampuannya dalam membentuk jaringan terstruktur yang memerangkap 

molekul air bebas di dalam adonan es krim. Hal tersebut juga didukung oleh 

penelitian Sang et al. (2021) yang menemukan bahwa baik serat pangan tak larut 

dan serat pangan terlarut memiliki kemampuan water holding capacity.   

Water holding capacity pada es krim cascara Arabika ini juga berkaitan erat 

dengan komponen glukomanan sebagai serat pangan terlarut pada tepung porang. 

Glukomanan merupakan polisakarida linear yang terdiri dari D-manosa dan D-

glukosa dengan ikatan β-(1-4)-piranosida dan substitusi gugus asetil (Widarta et al., 

2022).  Glukomanan pada porang disebutkan dapat mengikat air sampai 200 kali 

berat keringnya ketika terhidrasi dalam sistem pangan (Wardhani et al., 2017). 

Kemampuan pengikatan air oleh glukomanan ini juga didukung oleh Yanuriati et 

al. (2017) dimana tepung porang komersial dapat memiliki water holding capacity 

sebesar 36,99 g air/g glukomanan porang akibat terbentuknya ikatan yang kuat 

antara gugus hidroksil dan air. Kemampuan glukomanan ini diduga turut 

berkontribusi terhadap nilai water holding capacity pada es krim cascara Arabika 

dengan penggunaan tepung porang sebagai bahan penstabil. 

Tidak signifikannya parameter water holding capacity ini juga didukung oleh 

kemampuan protein dalam mengikat air sehingga ketersediaan air bebas semakin 

terbatas. Hal ini didukung oleh penelitian Lucas et al. (2005) yang menemukan 
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bahwa pada protein susu memiliki kemampuan yang tinggi dalam menurunkan 

mobilitas air bebas. Hal ini lebih lanjut didukung oleh penelitian Liu et al. (2021) 

yang menemukan bahwa konsentrasi protein secara langsung berpengaruh terhadap 

kadar air terikat. Hal tersebut diduga dapat menurunkan ketersediaan air bebas yang 

dapat berikatan dengan glukomanan tepung porang sehingga terjadi kompetisi 

antara glukomanan tepung porang dan bahan-bahan lain untuk berikatan dengan air 

bebas. 

Water holding capacity pada es krim dapat berpengaruh terhadap 

pembentukan kristal es, stabilitas struktur dan kelelehan es krim. Hal ini didukung 

oleh penelitian Jian et al. (2026) yang menemukan bahwa perbaikan water holding 

capacity linear dengan ukuran kristal yang lebih kecil dan terdistribusi secara 

seragam. Sementara itu, penelitian oleh Xu et al. (2026) menemukan bahwa water 

holding capacity secara signifikan mempengaruhi stabilitas emulsi karena pada 

emulsi dengan water holding capacity yang lebih tinggi fenomena hilangnya air 

lebih dapat dicegah sehingga emulsi lebih stabil. Lebih lanjut, pengaruh water 

holding capacity terhadap kelelehan dan ketahanan bentuk es krim juga didukung 

oleh penelitian Ng et al. (2024) yang menemukan bahwa sampel dengan water 

holding capacity tertinggi juga memiliki tingkat kelelehan yang paling rendah dan 

kemampuan mempertahankan bentuk yang paling baik. 

4.3 Total Padatan 

Hasil pengujian total padatan pada es krim cascara Arabika dengan 

perbedaan konsentrasi tepung porang tercantum pada Tabel 9. 
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Tabel 9. Hasil Pengujian Total Padatan Es Krim Cascara Arabika 

Konsentrasi Tepung Porang (%) Total Padatan (%) 

0 31,06 ± 1,09a 

0,2 31,65 ± 0,10a 

0,4 32,44 ± 1,21ab 

0,6 32,54 ± 1,11ab 

0,8 33,45 ± 0,93b 
Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari 4 ulangan ± standar deviasi. Superscript huruf 

kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P≤0,05) dan ns = non-significant (tidak 

berpengaruh nyata).  

Hasil pengujian total padatan pada Tabel 7 menunjukkan bahwa perbedaan 

konsentrasi tepung porang pada es krim cascara Arabika memberikan pengaruh 

nyata terhadap total padatan (P<0,05). Perlakuan 0% (T0) dan perlakuan 0,2% (T1) 

berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan 0,8% (T4). Namun, tidak terdapat 

perbedaan nyata (P>0,05) antara masing-masing perlakuan 0% (T0), 0,2% (T1), 

0,4% (T2), dan 0,6% (T3). Perlakuan 0,8% (T4) juga tidak menunjukkan perbedaan 

nyata (P>0,05) dengan perlakuan 0,4% (T2) dan 0,6% (T3). 

Hasil pengujian total padatan es krim cascara Arabika berada pada rentang 

31,06%-33,45% dan telah memenuhi SNI 3713-2018 untuk nilai minimal total 

padatan pada es krim yaitu 31%. Persentase total padatan tersebut menunjukkan 

tren peningkatan seiring dengan meningkatnya konsentrasi tepung porang yang 

digunakan. Hal ini selaras dengan penelitian oleh Sembiring et al. (2019) pada es 

krim nangka dengan penambahan tepung umbi porang konsentrasi 0%-0,8% 

dimana didapatkan total padatan pada rentang 28,72%-33,41% dengan tren 

peningkatan seiring dengan meningkatnya konsentrasi tepung porang yang 

digunakan. Hasil tersebut juga sesuai dengan penelitian oleh Siedharta et al. (2024) 

pada es krim dengan tambahan ekstrak tempe kacang tunggak dan pasta ekstrak 

umbi porang konsentrasi 0%:0%, 5%:1%, 10%:1,5%, dan 15%:2% didapatkan total 
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padatan pada rentang 23,53%-30,75% dengan tren peningkatan seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi ekstrak tempe kacang tunggak dan pasta ekstrak umbi 

porang yang digunakan.  

Peningkatan total padatan pada es krim cascara Arabika tersebut dapat 

disebabkan oleh komponen makromolekul seperti serat pangan pada tepung porang 

yang berkontribusi langsung terhadap peningkatan berat kering es krim. Hal ini 

didukung oleh penelitian Nugraheni dan Sulistyowati (2018) yang menemukan 

bahwa sebagian besar komponen tepung porang adalah padatan yang meliputi 

5,03% serat kasar, 43,48% karbohidrat, 5,17% lemak, 5,70% protein, dan 15,49% 

glukomanan. Hal ini juga didukung oleh pendapat Elkot et al. (2026) yang 

menyatakan bahwa jumlah karbohidrat dan serat pangan yang tinggi dapat 

meningkatkan padatan non-lemak pada sistem es krim dan menghasilkan 

peningkatan pada total padatan. 

Total padatan es krim cascara Arabika juga dapat dipengaruhi oleh lemak 

susu dari whipping cream, protein dan laktosa dari susu pasteurisasi, komponen 

padatan kering seperti lesitin dari kuning telur, serta sukrosa dari gula. Hal ini 

didukung oleh penelitian Barros et al. (2022) yang menunjukkan bahwa 

penggunaan jenis bahan baku yang kaya lemak dan protein dengan proporsi yang 

lebih tinggi dapat menghasilkan total padatan es krim yang lebih tinggi pula. Hal 

ini juga didukung oleh penelitian oleh Rolon et al. (2017) yang menunjukkan bahwa 

penurunan komponen lemak pada es krim harus dikompensasi dengan penambahan 

karbohidrat terlarut seperti maltodekstrin agar dapat mempertahankan total 

padatannya. 
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Total padatan pada es krim juga dapat berpengaruh terhadap overrun dan 

kelelehan. Hal ini didukung oleh penelitian Haifa et al. (2024) yang menemukan 

bahwa pada perlakuan dengan total padatan yang lebih tinggi ditemukan nilai 

overrun yang lebih rendah. Pengaruh tersebut juga didukung oleh penelitian Zainuri 

et al. (2020) yang menemukan bahwa nilai waktu leleh berbanding lurus dengan 

nilai total padatan. 

4.4 Total Padatan Terlarut 

 Hasil pengujian total padatan terlarut pada es krim cascara Arabika dengan 

perbedaan konsentrasi tepung porang tercantum pada Tabel 10. 

Tabel 10. Hasil Pengujian Total Padatan Terlarut Es Krim Cascara Arabika 

Konsentrasi Tepung Porang (%) Total Padatan Terlarut (°Brix) 

0 22,88 ± 1,08a 

0,2 24,30 ± 0,88b 

0,4 25,45 ± 1,02bc 

0,6 25,58 ± 1,20bc 

0,8 26,88 ± 0,19c 
Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari 4 ulangan ± standar deviasi. Superscript huruf 

kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P≤0,05) dan ns = non-significant (tidak 

berpengaruh nyata).  

Hasil pengujian total padatan terlarut pada Tabel 10 menunjukkan bahwa 

perbedaan konsentrasi tepung porang pada es krim cascara Arabika memberikan 

pengaruh nyata terhadap total padatan terlarut (P<0,05). Perlakuan 0% (T0) 

memiliki perbedaan nyata (P<0,05) dengan perlakuan 0,2% (T1), 0,4% (T2), 0,6% 

(T3), dan 0,8% (T4). Perlakuan 0,2% (T1) berbeda nyata (P<0,05) dengan 

perlakuan 0,8% (T4) namun kedua perlakuan tersebut tidak berbeda nyata (P>0,05) 

dengan perlakuan 0,4% (T2) dan perlakuan 0,6% (T3). 
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Hasil pengujian total padatan terlarut es krim cascara Arabika berada pada 

rentang 22,88°Brix-26,88°Brix dan menunjukkan tren peningkatan seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi tepung porang yang digunakan. Penelitian terdahulu 

oleh Ulum et al. (2022) dengan perlakuan penambahan hidrokoloid karboksilmetil 

selulosa dan lidah buaya juga menemukan peningkatan total padatan terlarut seiring 

dengan meningkatnya penggunaan CMC pada formulasi lidah buaya 40% di 

rentang 24,733°Brix -27,467°Brix. 

Peningkatan total padatan terlarut tersebut berkaitan erat dengan kelarutan 

glukomanan sebagai serat pangan terlarut pada tepung porang. Kelarutan 

glukomanan didukung oleh keberadaaan gugus asetilnya. Hal ini didukung oleh 

penelitian Wardhani et al. (2018) yang menemukan bahwa modifikasi glukomanan 

secara deasetilasi justru menurunkan kelarutan dari glukomanan itu sendiri dengan 

rentang kelarutan glukomanan yang berada pada 0,103%-3,03% dan 1,42%-4,61%. 

Kelarutan ini membuat komponen padat dari tepung porang dapat terdispersi secara 

merata di fase cair dan terdeteksi pada refraktometer.  

Total padatan terlarut es krim cascara Arabika secara umum juga dapat 

dipengaruhi oleh susu, gula, dan penambahan larutan cascara Arabika itu sendiri. 

Pengaruh susu terhadap total padatan terlarut es krim didukung oleh temuan pada 

penelitian Santoso et al. (2024) dimana pada perlakuan dengan penggunaan susu 

yang lebih sedikit mengalami penurunan pada total padatan terlarut. Hal tersebut 

diduga karena penggunaan susu yang lebih sedikit berimbas pada penurunan 

laktosa pada formulasi es krim. Pengaruh gula terhadap total padatan terlarut es 

krim didukung oleh temuan pada penelitian Astuti et al. (2021) dimana semakin 
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sedikit gula sukrosa dan semakin banyak gula stevia yang digunakan, total padatan 

terlarut mengalami penurunan. Pengaruh penambahan larutan cascara Arabika 

terhadap total padatan terlarut es krim didukung oleh temuan pada penelitian 

Słowik-Borowiec et al. (2025) dimana pada minuman berkafein yang ditambahkan 

cascara ditemukan 0,17 mg/mL glukosa, 0,97 mg/mL sukrosa, dan 1,66 mg/mL 

fruktosa. 

Total padatan terlarut dapat berpengaruh terhadap tekstur, kelelehan, serta 

overrun pada es krim. Hal ini sesuai dengan pendapat Guimarães et al. (2025) 

bahwa total padatan terlarut yang lebih tinggi dapat berkontribusi terhadap tekstur 

yang lebih halus. Sementara itu, pengaruh total padatan terlarut terhadap kelelehan 

sebagaimana dijelaskan oleh Naeem et al. (2019) bahwa pada es krim dengan total 

padatan terlarut yang lebih tinggi, lebih banyak zat di dalam fase cair yang 

kemudian memicu penggumpalan lemak sehingga lemak membentuk jaringan 

kokoh sehingga es krim lebih sulit untuk meleleh. Selain itu, penelitian oleh Singo 

dan Beswa (2019) juga menemukan bahwa pada perlakuan dengan nilai total 

padatan terlarut yang lebih tinggi memiliki nilai overrun yang lebih rendah. 

4.5 Overrun 

Hasil pengujian overrun pada es krim cascara Arabika dengan perbedaan 

konsentrasi tepung porang tercantum pada Tabel 11. 
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Tabel 11. Hasil Pengujian Overrun Es Krim Cascara Arabika 

Konsentrasi Tepung Porang (%) Overrun (%) 

0 36,57 ± 0,93d 

0,2 48,02 ± 1,05e 

0,4 28,52 ± 2,47c 

0,6 18,18 ± 2,00b 

0,8 14,40 ± 0,82a 
Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari 4 ulangan ± standar deviasi. Superscript huruf 

kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P≤0,05) dan ns = non-significant (tidak 

berpengaruh nyata).  

Hasil pengujian overrun pada Tabel 11 menunjukkan bahwa perbedaan 

konsentrasi tepung porang pada es krim cascara Arabika memberikan pengaruh 

nyata terhadap overrun (P<0,05). Nilai overrun pada masing-masing perlakuan 0% 

(T0), 0,2% (T1), 0,4% (T2), 0,6% (T3), dan 0,8% (T4) memiliki perbedaan nyata 

(P<0,05).  

Hasil pengujian overrun es krim cascara Arabika berada pada rentang 

14,40%-48,02%. Nilai overrun sendiri tidak diatur pada SNI 3713-2018 maupun 

SNI 01-3713-1995, namun menurut Susilorini dan Sawitri (2006) overrun yang 

baik pada es krim idealnya berada di rentang 35-50% untuk skala rumah tangga dan 

70-80% untuk skala industri. Hal ini menunjukkan bahwa nilai overrun pada 

perlakuan 0% (T0) dan 0,2% (T1) telah memenuhi standar untuk skala rumah 

tangga.  

Hasil pengujian menunjukkan terjadinya peningkatan pada perlakuan 0,2% 

(T1) namun terus menurun seiring dengan meningkatnya konsentrasi tepung porang 

yang digunakan pada perlakuan 0,4%-0,8% (T2-T4). Hal serupa juga terjadi pada 

penelitian oleh Sembiring et al. (2019) dimana nilai overrun dengan rentang 

25,78%-30,17% pada es krim nangka dengan penambahan tepung porang 0%-0,8% 

mengalami peningkatan pada perlakuan 0%-0,4% dan penurunan pada perlakuan 
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0,4%-0,8%. Tren serupa juga terjadi pada penelitian Siedharta et al. (2024) dimana 

overrun mengalami penurunan seiring dengan meningkatnya penggunaan ekstrak 

tempe kacang tunggak dan ekstrak pasta porang. 

Nilai overrun pada es krim cascara Arabika dapat dipengaruhi oleh interaksi 

antarmakromolekul seperti protein susu, lipoprotein kuning telur, dan glukomanan 

tepung porang dan kestabilan emulsi yang dihasilkan oleh interaksi tersebut. Hal 

ini didukung oleh pernyataan Sun et al. (2023) bahwa rantai molekul glukomanan 

saling bertautan dengan rantai protein dari susu dan lipoprotein dari kuning telur 

untuk membentuk jaringan seperti jala tiga dimensi yang kemudian menjebak air 

yang terikat pada gugus hidroksil glukomanan serta mengunci gelembung udara 

hasil proses pembuihan pada permukaan batas udara-cairan. Terbentuknya jaringan 

tersebut akan mencegah pelepasan gelembung udara sehingga mendukung untuk 

menghasilkan nilai overrun yang lebih tinggi. Namun demikian, konsentrasi tepung 

porang sebagai polisakarida netral yang terlalu tinggi juga dapat menghasilkan 

pemisahan fase atau depletion flocculation yang kemudian membuat emulsi 

menjadi lebih tidak stabil dan diduga membuat udara lebih mudah lepas dari sistem. 

Hal ini didukung oleh penjelasan Tolstoguzov (1991) bahwa protein hanya dapat 

membentuk kompleks dengan polisakarida anionik sedangkan dengan polisakarida 

non-anionik yang melewati ambang batas konsentrasi akan terjadi pemisahan fase 

atau depletion flocculation. Menurut McClements (2000) kondisi ini akan 

menyebabkan ketidakstabilan emulsi berupa creaming dimana tingkat 

ketidakstabilan creaming ini ditentukan oleh tingkat konsentrasi polisakarida. 

Ketidakstabilan emulsi ini dapat mempengaruhi ketidakstabilan udara sebagaimana 
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disebutkan oleh Goff (2016) bahwa kestabilan emulsi penting untuk menghasilkan 

gelembung udara yang stabil. Hal inilah yang diduga berpengaruh terhadap 

penurunan nilai overrun. 

Viskositas yang dihasilkan dari pengikatan air oleh glukomanan juga dapat 

berpengaruh terhadap proses mekanis churning. Hal ini didukung oleh penjelasan 

Roy et al. (2024) dimana penggunaan hidrokoloid pada es krim dapat meningkatkan 

viskositas yang membantu memerangkap udara dan mencegah pelepasan 

gelembung udara, namun viskositas yang terlalu tinggi juga dapat memberikan 

resistensi geser yang tinggi sehingga mengurangi efisiensi putaran pisau atau 

baling-baling pembeku (freezer blade) pada ice cream maker untuk 

menginkorporasi udara sehingga menghasilkan overrun yang lebih kecil. Hal ini 

juga sesuai dengan pendapat Xu et al. (2025) yang menyatakan bahwa overrun 

sangat dipengaruhi oleh viskositas dimana viskositas yang berlebihan dapat 

menghasilkan overrun yang rendah sehingga dibutuhkan tingkat viskositas yang 

sesuai. 

Overrun pada es krim cascara Arabika juga dapat dipengaruhi oleh 

kandungan lemak, pengemulsi yang digunakan, serta kecepatan dan lama 

pengadukan. Pengaruh kandungan lemak pada es krim terhadap overrun didukung 

oleh temuan Santos et al. (2025) dimana es krim dengan berbagai sumber lemak 

berbeda menghasilkan overrun yang bervariasi. Pengaruh penggunaan pengemulsi 

pada es krim terhadap overrun didukung oleh temuan Utami dan Mufidah (2026) 

dimana es krim dengan penggunaan pengemulsi dengan jumlah yang berbeda dapat 

menghasilkan overrun yang berbeda. Pengaruh kecepatan dan lama pengadukan es 
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krim terhadap overrun juga dijelaskan oleh temuan Gallagher dan Hartel (2026) 

dimana pengadukan yang lebih cepat dengan waktu yang lebih lama dapat 

meningkatkan overrun. 

Overrun juga dapat berpengaruh terhadap waktu leleh es krim. Hal ini 

didukung oleh pernyataan Wu et al. (2025) bahwa udara pada es krim memiliki 

fungsi insulator yang dapat memperlambat masuknya panas. Namun, penelitian 

oleh Haifa et al. (2024); Sembiring et al. (2019); Zainuri et al. (2020) pada es krim 

dengan penambahan tepung porang menemukan bahwa nilai overrun berbanding 

terbalik dengan waktu leleh. 

4.6 Waktu Leleh 

Hasil pengujian waktu leleh pada es krim cascara Arabika dengan perbedaan 

konsentrasi tepung porang tercantum pada Tabel 12. 

Tabel 12. Hasil Pengujian Waktu Leleh Es Krim Cascara Arabika 

Konsentrasi Tepung Porang (%) Waktu Leleh (Menit)ns 

0 15,31 ± 0,86 

0,2 17,01 ± 2,56 

0,4 14,56 ± 1,80 

0,6 16,39 ± 4,04 

0,8 16,00 ± 4,75 
Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari 4 ulangan ± standar deviasi. Superscript huruf 

kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P≤0,05) dan ns = non significant (tidak 

berpengaruh nyata).  

Hasil pengujian waktu leleh pada Tabel 12 menunjukkan bahwa perbedaan 

konsentrasi tepung porang pada es krim cascara Arabika tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap waktu leleh (P>0,05) dan berada pada rentang 14,56-16,39 

menit. Namun demikian, hasil pengujian tersebut menunjukkan bahwa es krim 

cascara Arabika dengan penambahan tepung porang memiliki waktu leleh yang 
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baik. Meskipun standar waktu leleh sendiri tidak diatur oleh SNI 01-3713-1995 

maupun SNI 3713-2018, beberapa penelitian menyebutkan bahwa waktu leleh yang 

baik berada di rentang 10-15 menit (Puspitasari et al., 2021) atau 10-20 menit 

(Puspa et al., 2023) atau 15-25 menit (Simatupang et al., 2024).  

Hasil pengujian waktu leleh es krim cascara Arabika yang tidak signifikan 

diduga karena banyaknya faktor yang dapat mempengaruhi waktu leleh es krim 

sehingga dapat menutupi efek dari konsentrasi penstabil. Kadar lemak dan tingkat 

destabilisasi lemak dapat berpengaruh terhadap waktu leleh es krim. Hal ini 

didukung oleh penelitian Mostafavi (2019) yang menemukan bahwa es krim yang 

kadar lemaknya dikurangi meleleh lebih cepat. Sementara itu, pengaruh 

destabilisasi lemak terhadap waktu leleh es krim didukung oleh penelitian 

VanWees et al. (2020) yang menemukan bahwa sampel dengan tingkat destabilisasi 

lemak yang lebih tinggi menghasilkan waktu leleh yang lebih lama. Overrun juga 

dapat berpengaruh terhadap waktu leleh karena udara dapat berperan sebagai 

insulator pada sistem es krim. Pengaruh overrun terhadap waktu leleh es krim 

didukung oleh penelitian Warren dan Hartel (2018) yang menemukan bahwa es 

krim dengan overrun yang lebih tinggi dan volume gelembung udara yang lebih 

besar memiliki waktu leleh yang lebih lama karena udara merupakan insulator yang 

baik. 

Hasil yang tidak signifikan pada pengujian lama waktu leleh es krim cascara 

Arabika juga diduga karena viskositas campuran yang dihasilkan oleh penstabil 

lebih mempengaruhi kecepatan leleh pada tetesan pertama. Hal ini lebih lanjut 

didukung oleh adanya ambang batas maksimal untuk viskositas campuran 
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berpengaruh terhadap kemampuan leleh es krim. Hal ini didukung oleh penelitian 

Wang et al. (2025) yang menemukan bahwa viskositas campuran lebih berpengaruh 

terhadap waktu lag atau waktu sebelum munculnya tetesan pertama dari lelehan es 

krim. Hal ini dijelaskan oleh Wu et al. (2019) bahwa kristal es yang meleleh akan 

mengencerkan air pada fase serum di sekitarnya dan mengalir menjadi lelehan. 

Namun, fase serum dengan tingkat viskositas yang tinggi akan memberikan 

resistensi geser sehingga sulit bagi cairan untuk bergerak dan menghambat jatuhnya 

tetesan pertama. Penelitian oleh juga menemukan bahwa pada kondisi viskositas 

campuran di atas 0,08 Pa·s, kecepatan aliran tetes relatif berdekatan sehingga 

mengindikasikan adanya batas maksimal untuk viskositas dapat mempengaruhi 

karakteristik leleh tersebut. Wang et al. (2025) juga menyatakan bahwa setelah 

batas tertentu peningkatan viskositas tidak berpengaruh terhadap karakteristik 

leleh. Demikian, diduga bahwa viskositas fase serum pada es krim cascara Arabika 

sudah melewati ambang batas tersebut sehingga waktu leleh relatif sama. 

4.7 Warna 

Hasil pengujian karakteristik sensoris warna pada es krim cascara Arabika 

dengan perbedaan konsentrasi tepung porang tercantum pada Tabel 13. 
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Tabel 13. Hasil Pengujian Karakteristik Sensoris Warna Es Krim Cascara 

Arabika 

Konsentrasi 

Tepung 

Porang (%) 

Warna 

Organoleptikns Kriteria Hedonik Kriteria 

0 2,41 ± 0,71 Putih 

kecokelatan 

4,13 ± 0,83b Suka 

0,2 2,78 ± 0,83 Putih 

kecokelatan 

3,50 ± 0,98a Agak suka 

0,4 2,56 ± 0,62 Putih 

kecokelatan 

3,81 ± 0,82ab Agak suka 

0,6 3,03 ± 0,97 Cokelat muda 3,44 ± 1,05a Agak suka 

0,8 2,69 ± 1,03 Putih 

kecokelatan 

3,47 ± 1,08a Agak suka 

Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari penilaian 32 panelis ± standar deviasi. 

Superscript huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P≤0,05) dan ns = non-

significant (tidak berpengaruh nyata). Organoleptik: 1 = Putih; 2 = Putih kecokelatan; 3 = Cokelat 

muda; 4 = Cokelat; 5 = Cokelat gelap. Hedonik: 1 = Sangat tidak suka; 2 = Tidak suka; 3 = Agak 

suka; 4 = Suka; 5 = Sangat suka. 

Hasil pengujian karakteristik sensoris parameter warna pada Tabel 11 

menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi tepung porang sebagai bahan penstabil 

tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap karakteristik organoleptik namun 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap karakteristik hedonik. 

Hasil pengujian karakteristik organoleptik parameter warna berada pada 

rentang 2,41-3,03 yaitu putih kecokelatan sampai cokelat muda. Hal ini 

diperkirakan karena tepung porang dan larutan cascara Arabika yang berwarna 

cokelat berkontribusi terhadap warna dari es krim cascara Arabika. Hal ini 

didukung oleh penelitian Sembiring et al. (2019) dimana penambahan tepung 

porang mengubah warna es krim nangka dari kuning menjadi cokelat. Hal tersebut 

juga terjadi pada penelitian Haifa et al. (2024) dimana penambahan tepung porang 

mengubah warna es krim kelor dari hijau menjadi cokelat. Kontribusi cascara 

Arabika terhadap warna es krim juga didukung oleh hasil penelitian Pramono et al. 
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(2021) yang menemukan bahwa penambahan cascara Arabika pada es krim dapat 

membuat warna es krim lebih cokelat.  

Warna pada es krim cascara Arabika ini juga dapat dipengaruhi oleh 

kemampuan tepung porang untuk memerangkap udara atau dari nilai overrun es 

krim itu sendiri. Overrun dapat berpengaruh terhadap warna es krim karena udara 

dapat berperan sebagaia reflektor cahaya. Hal ini didukung oleh penelitian Fauzi et 

al. (2025) yang menemukan bahwa es krim dengan overrun yang lebih tinggi 

memiliki nilai kecerahan yang lebih tinggi karena lebih banyak ruang yang dapat 

merefleksikan cahaya. Hal ini sesuai dengan nilai karakteristik organoleptik warna 

es krim cascara Arabika dimana perlakuan yang memiliki overrun lebih tinggi juga 

memiliki warna yang lebih cerah. 

Warna pada es krim cascara Arabika juga dapat dipengaruhi oleh 

penggunaan susu dan whipping cream. Penggunaan susu pada es krim dapat 

berpengaruh terhadap kecerahan serta warna kekuningan, dan kehijauan pada es 

krim. Hal ini didukung oleh penelitian Camelo-Silva et al. (2022) yang menemukan 

bahwa es krim dengan penggunaan susu skim pekat hasil konsentrasi beku (freeze 

concentrated skimmed milk) memiliki warna yang lebih cerah serta cenderung lebih 

kuning dan hijau karena misel kasein dapat berinteraksi dengan partikel lemak dan 

menyebabkan cahaya terhambur ke berbagai arah sementara adanya warna 

kehijauan dapat disebabkan oleh kandungan riboflavin dan warna kekuningan dapat 

disebabkan karena adanya kandungan β-karoten. Sementara itu, whipping cream 

dapat berpengaruh terhadap warna kemerahan dan kekuningan pada es krim. Hal 

ini didukung oleh penelitian Lohinova et al. (2026) yang menemukan bahwa pada 
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sampel krim warna a* dan b* lebih tinggi dibandingkan pada sampel susu karena 

krim memiliki kandungan lemak yang lebih tinggi sehingga mengandung lebih 

banyak senyawa β-karoten yang memiliki pigmen kuning-oranye-merah dan dapat 

menghamburkan lebih banyak cahaya. Pada es krim cascara Arabika, susu dan 

whipping cream memiliki peran dalam menurunkan intensitas warna cokelat 

sehingga warna yang didapatkan masih berada di rentang putih kecokelatan sampai 

cokelat muda. 

Warna pada es krim cascara Arabika juga dapat dipengaruhi oleh 

penggunaan kuning telur. Kuning telur dapat mempengaruhi kecerahan serta warna 

kemerahan dan kekuningan pada es krim. Hal ini didukung oleh penelitian Csurka 

et al. (2023) yang menemukan bahwa sampel es krim dengan penggunaan kuning 

telur memiliki nilai L*a*b* yang tinggi karena kuning telur tidak memiliki pigmen 

gelap namun memiliki beberapa senyawa karotenoid yang menyumbang pigmen 

kuning-oranye-merah. Pada es krim cascara Arabika hal tersebut menyebabkan 

warna cokelat yang dihasilkan oleh larutan cascara Arabika dan tepung porang 

menjadi tidak terlalu intens dan hanya berada pada rentang putih kecokelatan 

sampai cokelat muda. 

Hasil pengujian karakteristik hedonik untuk parameter warna menunjukkan 

bahwa T0 (0%) berbeda nyata dengan T1 (0,2%), T3 (0,6%), dan T4 (0,8%) namun 

tidak berbeda nyata dengan T2 (0,4%). Sementara itu, antar perlakuan T1 (0,2%), 

T2 (0,4%), T3 (0,6%), dan T4 (0,8%) tidak ada perbedaan nyata. 

Hasil pengujian karakteristik hedonik untuk parameter warna berada pada 

rentang 3,44-4,13 yaitu agak suka sampai suka. Nilai kesukaan ini diduga berkaitan 
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dengan adanya warna cokelat pada warna es krim cascara Arabika. Hal ini 

didukung oleh penelitian Mulwa et al. (2023) yang menemukan bahwa pada es krim 

dengan peningkatan intensitas warna cokelat mengalami peningkatan pada nilai 

kesukaan. Hal ini diduga karena warna cokelat merupakan warna yang cukup 

familiar untuk es krim sehingga lebih mudah untuk diterima oleh panelis. Hal ini 

didukung oleh pendapat Singh et al. (2024) yang menyatakan bahwa produk yang 

lebih familiar lebih mudah untuk diterima.    

4.8 Aroma 

Hasil pengujian karakteristik sensoris aroma pada es krim cascara Arabika 

dengan perbedaan konsentrasi tepung porang tercantum pada Tabel 14. 

Tabel 14. Hasil Pengujian Karakteristik Sensoris Aroma Es Krim Cascara 

Arabika 

Konsentrasi Tepung 

Porang (%) 

Aroma 

Organoleptik Kriteria Hedonikns Kriteria 

0 2,25 ± 1,27ab Dominan aroma 

susu dan sedikit 

aroma kopi 

3,25 ± 1,05 Agak suka 

0,2 2,53 ± 1,11b Dominan aroma 

susu dan sedikit 

aroma kopi 

3,44 ± 0,95 Agak suka 

0,4 2,31 ± 1,09b Dominan aroma 

susu dan sedikit 

aroma kopi 

3,53 ± 1,14 Agak suka 

0,6 2,56 ± 1,08b Dominan aroma 

susu dan sedikit 

aroma kopi 

3,38 ± 0,98 Agak suka 

0,8 1,78 ± 1,16a Dominan aroma 

susu dan tidak 

ada aroma kopi 

3,53 ± 0,95 Agak suka 

Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari penilaian 32 panelis ± standar deviasi. 

Superscript huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P≤0,05) dan ns = non-

significant (tidak berpengaruh nyata. Organoleptik: 1 = Dominan aroma susu dan tidak ada aroma 

kopi; 2 = Dominan aroma susu dan sedikit aroma kopi; 3 = Beraroma susu dan beraroma kopi; 4 = 

Sedikit aroma susu dan dominan aroma kopi; 5 = Tidak ada aroma susu dan dominan aroma kopi. 

Hedonik: 1 = Sangat tidak suka; 2 = Tidak suka; 3 = Agak suka; 4 = Suka; 5 = Sangat suka. 
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Hasil pengujian karakteristik sensoris parameter aroma pada Tabel 12 

menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi tepung porang berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap karakteristik organolepik namun tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap karakteristik hedonik. Hasil pengujian karakteristik organoleptik 

aroma menunjukkan bahwa T0 (0%) tidak berbeda nyata dengan T2 (0,4%), T3 

(0,6%), dan T4 (0,8%). T1 (0,2%) tidak berbeda nyata dengan T2 (0,4%) dan T3 

(0,6%) namun berbeda nyata dengan T4 (0,8%). Sementara itu, T2 (0,4%) tidak 

berbeda nyata dengan T3 (0,6%) dan berbeda nyata dengan T4 (0,8%). T3 (0,6%) 

berbeda nyata dengan T4 (0,8%). 

Hasil pengujian karakteristik organoleptik parameter aroma berada pada 

rentang 1,78-2,56 yaitu dominan aroma susu dan tidak ada aroma kopi sampai 

dominan aroma susu dan sedikit aroma kopi. Hal ini diperkirakan karena tepung 

porang tidak memiliki aroma yang menonjol sehingga aroma es krim dominan 

berasal dari aroma susu dan larutan cascara Arabika. Penelitian oleh Haifa et al. 

(2024) menemukan bahwa tepung porang tidak berpengaruh signifikan terhadap 

aroma es krim kelor.  Lemahnya aroma porang juga didukung oleh penelitian 

Jariyah et al. (2024) dimana pada biskuit yang berbahan pedada dan porang, aroma 

umumnya datang dari proses pemanggangan dan pedada itu sendiri sementara 

porang tidak memiliki kontribusi yang signifikan terhadap aroma. Adanya aroma 

kopi pada es krim cascara Arabika didukung oleh penelitian Riandani et al. (2022) 

dimana cascara dapat memiliki aroma fruity khas kopi. Aroma susu yang dominan 

juga didukung oleh penelitian Xu et al. (2025) yang menyebutkan bahwa aroma 

yang dominan pada susu adalah aroma khas susu itu sendiri. 
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Hasil pengujian karakteristik hedonik untuk parameter aroma berada pada 

rentang 3,25-3,53 yaitu agak suka. Tidak berpengaruhnya perbedaan konsentrasi 

tepung porang terhadap tingkat kesukaan es krim cascara Arabika diduga karena 

panelis tidak dapat mengidentifikasi perbedaan aroma dari tepung porang yang 

cenderung netral sehingga panelis memberikan nilai kesukaan yang cenderung 

sama. Hal ini didukung oleh penelitian Haifa et al. (2024) yang menemukan bahwa 

perbedaan konsentrasi tepung glukomanan porang maupun tepung porang tidak 

berpengaruh terhadap tingkat kesukaan aroma es krim. 

4.9 Rasa 

Hasil pengujian karakteristik sensoris rasa pada es krim cascara Arabika 

dengan perbedaan konsentrasi tepung porang tercantum pada Tabel 15. 

Tabel 15. Hasil Pengujian Karakteristik Sensoris Rasa Es Krim Cascara  

Arabika 

Konsentrasi Tepung 

Porang (%) 

Rasa 

Organoleptik Kriteria Hedonikns Kriteria 

0 2,19 ± 1,03a Dominan manis 

dengan sedikit 

rasa kopi 

3,66 ± 0,97 Agak suka 

0,2 2,91 ± 0,96c Dominan manis 

dengan sedikit 

rasa kopi 

3,88 ± 0,98 Agak suka 

0,4 2,72 ± 0,96bc Dominan manis 

dengan sedikit 

rasa kopi 

3,84 ± 1,08 Agak suka 

0,6 2,88 ± 1,04c Dominan manis 

dengan sedikit 

rasa kopi 

3,59 ± 0,76 Agak suka 

0,8 2,34 ± 0,94ab Dominan manis 

dengan sedikit 

rasa kopi 

3,56 ± 0,98 Agak suka 

Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari penilaian 32 panelis ± standar deviasi. 

Superscript huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P≤0,05) dan ns = non-

significant (tidak berpengaruh nyata). Organoleptik: 1 = Dominan manis tanpa rasa kopi; 2 = 

Dominan manis dengan sedikit rasa kopi; 3 = Manis dengan rasa kopi; 4 = Sedikit manis dengan 
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rasa kopi; 5 = Tidak manis dengan rasa kopi. Hedonik: 1 = Sangat tidak suka; 2 = Tidak suka; 3 = 

Agak suka; 4 = Suka; 5 = Sangat suka. 

Hasil pengujian karakteristik sensoris untuk parameter rasa pada Tabel 13 

menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi tepung porang pada es krim cascara 

Arabika berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap karakteristik organoleptik namun 

tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap karakteristik hedonik parameter rasa es 

krim cascara Arabika. Hasil pengujian karakteristik organoleptik rasa 

menunjukkan bahwa T0 (0%) berbeda nyata dengan T1 (0,2%), T2 (0,4%), dan T3 

(0,6%) namun tidak berbeda nyata dengan T4 (0,8%). T1 (0,2%) tidak berbeda 

nyata dengan T2 (0,4%) dan T3 (0,6%) namun berbeda nyata dengan T4  (0,8%). 

Sementara itu, T2 (0,4%) tidak berbeda nyata dengan T3 (0,6%) dan T4 (0,8%). T3 

(0,6%) berbeda nyata dengan T4 (0,8%). 

Hasil pengujian karakteristik organoleptik rasa berada pada rentang 2,19-2,91 

yaitu dominan manis dengan sedikit rasa kopi. Kondisi ini diduga karena tepung 

porang cenderung memiliki rasa yang netral sehingga rasa es krim umumnya 

dipengaruhi oleh rasa susu dan larutan cascara Arabika. Hal ini didukung oleh 

berbagai penelitian seperti Sunarmani et al. (2022) yang menemukan bahwa 

penambahan tepung porang dengan konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh 

terhadap rasa pada kue bebas gluten dan penelitian Haifa et al. (2024) yang 

menemukan bahwa perbedaan konsentrasi tepung glukomanan porang tidak 

berpengaruh nyata terhadap rasa pada hasil pengujian sifat organoleptik dengan 

metode skoring di es krim kelor.  

Hasil pengujian karakteristik hedonik rasa berada pada rentang 3,56-3,88 

yaitu agak suka. Hasil tersebut diduga berkaitan dengan kompleksitas profil rasa es 
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krim cascara Arabika yang merupakan gabungan dari profil rasa cascara Arabika 

dan rasa susu. Hal ini didukung oleh penelitian Riandani et al. (2022) yang 

menemukan bahwa cascara Arabika memiliki profil rasa yang asam dan sepat 

seperti jeruk nipis, asam jawa, dan kembang sepatu. Sementara itu, profil rasa susu 

berdasarkan penelitian Su et al. (2022) dapat meliputi rasa manis dan juga rasa 

gurih.  

4.10 Tekstur 

Hasil pengujian karakteristik sensoris tekstur pada es krim cascara Arabika 

dengan perbedaan konsentrasi tepung porang tercantum pada Tabel 16. 

Tabel 16. Hasil Pengujian Karakteristik Sensoris Tekstur Es Krim Cascara  

Arabika 

Konsentrasi 

Tepung 

Porang (%) 

 Tekstur  

Organoleptikns Kriteria Hedonikns Kriteria 

0 3,03 ± 1,60 Cukup halus 3,03 ± 1,60 Agak suka 

0,2 2,88 ± 1,66 Kurang halus 3,25 ± 1,55 Agak suka 

0,4 2,72 ± 1,49 Kurang halus 3,06 ± 1,37 Agak suka 

0,6 2,44 ± 1,27 Kurang halus 3,13 ± 1,04 Agak suka 

0,8 2,84 ± 1,25 Kurang halus 3,22 ± 0,97 Agak suka 
Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari penilaian 32 panelis ± standar deviasi. 

Superscript huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P≤0,05) dan ns = non-

significant (tidak berpengaruh nyata). Organoleptik: 1 = Sangat kasar/keras/berpasir ; 2 = Kurang 

halus; 3 = Cukup halus; 4 = Halus dan lembut; 5 = Sangat halus, lembut, dan creamy. Hedonik: 1 = 

Sangat tidak suka; 2 = Tidak suka; 3 = Agak suka; 4 = Suka; 5 = Sangat suka. 

 

Hasil pengujian karakteristik sensoris untuk parameter tekstur pada Tabel 14 

menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi tepung porang pada es krim cascara 

Arabika tidak berpengaruh nyata (P>0,05) baik itu karakteristik organoleptik 

maupun hedonik tekstur. Hasil pengujian karakteristik organoleptik parameter 

tekstur berada pada rentang 2,44-3,03 yaitu kurang halus sampai cukup halus. Hal 
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ini diduga karena tepung porang dapat meningkatkan viskositas yang berdampak 

pada overrun dan berkaitan dengan tekstur. Hal ini didukung oleh temuan Rahim 

dan Sarbon (2019) bahwa es krim dengan nilai overrun terendah juga memiliki 

kekerasan (hardness) yang paling tinggi. Kaitan antara tepung porang sebagai 

bahan penstabil dengan karakteristik organoleptik parameter tekstur ini juga 

didukung oleh pendapat Marimon-Valverde et al. (2024) bahwa penstabil pada 

kadar tertentu dapat menciptakan tekstur yang kurang diinginkan. Ketidakhalusan 

pada tekstur ini juga diperkirakan karena tepung porang dapat memberikan tekstur 

yang grainy. Hal ini sesuai dengan pendapat Jariyah et al. (2024) dimana produk 

dengan penambahan glukomanan porang memiliki tekstur yang grainy. Namun 

demikian, hasil yang tidak signifikan pada parameter tekstur tersebut diperkirakan 

karena perubahan pada tekstur tidak dapat dirasakan secara jelas oleh panelis. Hal 

ini sesuai dengan penelitian Luo et al. (2024) dimana penilaian panelis tidak dapat 

mendeteksi perubahan tekstur yang terjadi. Tidak signifikannya hasil pengujian 

organoleptik tekstur tersebut juga dapat dipengaruhi oleh perbedaan konsentrasi 

yang kecil. Hal ini sesuai dengan pendapat Zainuri et al. (2020) dimana perbedaan 

konsentrasi tepung porang yang kecil tidak terlalu berpengaruh terhadap parameter 

sensoris. 

Hasil pengujian karakteristik hedonik parameter tekstur berada pada rentang 

3,03-3,25 yaitu agak suka. Nilai tersebut diduga karena panelis kurang menyukai 

adanya sensasi lapisan sisa di mulut yang mungkin muncul karena penggunaan 

tepung porang. Hal ini didukung oleh penelitian Mehta et al. (2024) yang 

menemukan bahwa pada es krim dengan penambahan hidrokoloid memberikan 
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sensasi lapisan sisa di mulut yang cukup dominan. Identifikasi panelis atas tekstur 

yang kurang halus sebagaimana yang ditemukan pada pengujian karakteristik 

organoleptik tekstur juga diduga berkontribusi terhadap kesukaan panelis terhadap 

es krim cascara Arabika. Hal ini didukung oleh pendapat Pintor-Jardines et al. 

(2024) bahwa es krim dengan tekstur yang lembut dan creamy cenderung lebih 

disukai oleh konsumen. 

4.11 Penentuan Perlakuan Terbaik 

Hasil perhitungan nilai hasil untuk setiap perlakuan dari seluruh parameter 

pengujian es krim cascara Arabika dengan perbedaan konsentrasi tepung porang 

tercantum pada Tabel 17. 

Tabel 17. Hasil Perhitungan Indeks Efektivitas Perlakuan Perbedaan  

Konsentrasi Tepung Porang pada Es Krim Cascara Arabika 

Konsentrasi Tepung Porang (%) Indeks Efektivitas 

0 0,257 

0,2 0,603 

0,4 0,537 

0,6 0,557 

0,8 0,558 
Keterangan: Data ditampilkan sebagai hasil penjumlahan nilai hasil dari seluruh parameter untuk 

setiap perlakuan. 

Hasil perhitungan tersebut menunjukkan bahwa perlakuan terbaik pada es 

krim cascara Arabika dengan  perbedaan konsentrasi tepung porang adalah 

perlakuan T1 yaitu penggunaan tepung porang dengan konsentrasi 0,2% dengan 

nilai hasil tertinggi yaitu 0,682. Hasil perhitungan indeks efektivitas pada Tabel 15 

menunjukkan bahwa perlakuan terbaik secara berurutan adalah T1 (0,2%), T4 

(0,8%), T3 (0,6%), T2 (0,4%), dan T0 (0%).  Hal ini sesuai dengan penelitian 
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terdahulu seperti Haifa et al., (2024); Rohani et al., (2025); Sembiring et al., (2019) 

yang juga menemukan bahwa pada penggunaan tepung porang sebagai bahan 

penstabil es krim, perlakuan terbaik berada pada rentang 0,3%-0,4% dan bukan 

pada perlakuan dengan konsentrasi tertinggi. Kondisi ini juga didukung oleh 

penelitian Agbawodike et al. (2026) yang menemukan bahwa penggunaan penstabil 

hidrokoloid yang optimal justru berada pada tingkat menengah dan konsentrasi 

penstabil hidrokoloid yang digunakan tidak linear dengan performa kelelehannya. 

Hal ini juga karena diduga pada penggunaan penstabil dengan konsentrasi yang 

lebih tinggi, peningkatan viskositas  dapat menurunkan penerimaan sensoris panelis 

terhadap tekstur produk sebagaimana ditemukan pada penelitian Roy et al. (2024). 

Perlakuan T1 (0,2%) sebagai perlakuan terbaik sangat berkaitan dengan 

nilainya pada parameter overrun serta pembobotan penilaian pada kedua parameter 

tersebut. Perlakuan T1 adalah perlakuan dengan nilai tertinggi pada parameter 

overrun. Lebih lanjut, parameter overrun juga merupakan dua parameter dengan 

bobot penilaian tertinggi.  Overrun dipilih sebagai parameter dengan bobot tertinggi 

karena representatif terhadap kemampuan penstabil untuk menstabilkan fase serum 

dan meningkatkan aerasi sebagaimana disampaikan oleh Bahramparvar dan 

Tehrani (2011) bahwa penstabil memiliki fungsi untuk meningkatkan kemampuan 

aerasi pada es krim. Selain itu,  overrun juga dapat mempengaruhi berbagai 

parameter lain yang menentukan kualitas es krim seperti tekstur, mouthfeel, dan 

penerimaan konsumen (Santos et al., 2025).  



 

 

BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian mengenai pengaruh perbedaan konsentrasi 

tepung porang sebagai bahan penstabil pada es krim cascara Arabika, dapat diambil 

beberapa simpulan yaitu penambahan tepung porang dengan konsentrasi yang 

berbeda pada es krim cascara Arabika mempengaruhi total padatan, total padatan 

terlarut, overrun, karakteristik organoleptik aroma dan rasa, serta karakteristik 

hedonik warna. Penggunaan tepung porang dengan konsentrasi yang berbeda 

sebagai bahan penstabil pada es krim cascara Arabika juga menunjukkan total serat 

pangan dengan tren yang meningkat dengan rentang 1,12%-3,21%. Penggunaan 

tepung porang dengan konsentrasi 0,8% juga telah memenuhi syarat klaim sebagai 

sumber serat pangan berdasarkan Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan 

Nomor 1 Tahun 2022 tentang Pengawasan Klaim pada Label dan Iklan Pangan 

Olahan. Berdasarkan hasil tersebut, dapat disimpulkan bahwa perlakuan terbaik 

adalah penambahan tepung porang dengan konsentrasi 0,2%. 

 

5.2 Saran 

Saran yang dapat diberikan untuk penelitian selanjutnya adalah menguji 

pengaruh penambahan tepung porang dengan konsentrasi yang berbeda terhadap 

serat pangan dengan Rancangan Acak Lengkap, mengevaluasi penggunaan tepung 
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porang sebagai bahan penstabil pada konsentrasi 0,1% dan 0,3%, melakukan 

optimasi proses mekanis seperti pengaturan kecepatan dan lama waktu pengadukan 

pada ice cream maker, serta melakukan pengujian instrumental untuk parameter 

warna dan tekstur dengan kolorimeter dan texture analyzer. 
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